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ABSTRAK 
Nama :  Munjiyah HM Mustadir 
NIM :  70200111048 
Konsentrasi :  Gizi Kesehatan Masyarakat 
Judul : Analisis Kandungan Zat Gizi Bakpao Rumput Laut Merah    
(Eucheuma Cottonii) Dengan Subtitusi Abon Ikan Kembung 
Jantan (Rastrelliger Kanagurta) 
 
Bakpao adalah makanan khas Tionghoa yang juga sangat digemari di 
Indonesia,tersaji dalam beragam  rasa seperti coklat,kacang hijau,kacang hitam dan daging. 
Meskipun makanan ini bukan berasal dari daerah Indonesia, namun menu makanan ini sudah 
banyak digemari masyarakat.  
 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kandungan zat gizi pada bakpao dan 
subtitusinya. Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimen, dengan menggunakan 
desain pra-eksperimen, Model pra-eksperimen yang digunakan yaitu One Shot Case Study. 
Dalam rancangan ini, suatu kelompok subjek dikenakan perlakuan tertentu, lalu setelah itu 
dilakukan pengukuran terhadap variabel tertentu. Lokasi penelitian ini di Balai Besar 
Laboratorium Kesehatan Makassar dan Universitas Negeri Makassar. Objek dalam penelitian 
ini adalah abon ikan kembung jantan (rastrelliger kanagurta) dan rumput laut merah 
(eucheuma cottonii)  yang kemudian dijadikan bakpao dengan formula, bakpao subtitusi 1:1 
yaitu terigu 30 gram, abon  ikan10 gram dan rumput laut10 gram. Formula pada bakpao 1:3 
yaitu terigu 30 gram, abon  ikan 5 gram, rumput laut 15 gram. Formula pada bakpao 3:1 yaitu 
terigu 30 gram, abon ikan 15 gram, rumput laut 5 gram. Formula bakpao abon ikan kembung 
yaitu 30 gram terigu, 20 gram abon ikan kembung. Parameter pengamatan yaitu karbohidrat, 
protein, lemak dan vitamin A juga dilakukan uji organoleptik. 
 Hasil penelitian menunjukkan kandungan gizi pada bakpao subtitusi 1:1 sebesar: 
karbohidrat 32,74%, protein 13,30%, lemak 5,96% dan vitamin A 9,20 µg/gr. Pada bakpao 
subtitusi 1:3  yaitu karbohidrat 7,30%, protein 9,62%, lemak 1,70% dan vitamin A 8,43 
µg/gr. Pada bakpao subtitusi 3:1  yaitu karbohidrat 17,83, protein 13,72%, lemak 8,39% dan 
vitamin A 9,86 µg/gr. Sedangkan pada bakpao abon ikan kembung yaitu karbohidrat 22,60%, 
protein 13,07%, lemak 6,00% dan vitamin A 7,12 µg/gr. Pada uji organoleptik bakpao dan 
subtitusinya, bakpao dengan  nilai rata-rata tingkat kesukaan  tertinggi terdapat pada bakpao 
subtitusi 1:3 sebesar 72,5%, kemudian bakpao subtitusi 1:1 sebesar 62,5%. Kemudian bakpao 
subtitusi 3:1 dan bakpao abon ikan kembung dengan nilai yang sama sebesar 61,25%. 
 
 
Kata Kunci : Zat Gizi, Bakpao, Rumput Laut Merah,Ikan Kembung. 
Daftar Pustaka : 31 (1985 – 2014) 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A. Latar Belakang Masalah 
Menurut Swastika (2011), Indonesia berpotensi besar untuk memproduksi 
pangan dalam jumlah yang cukup. Hal ini disebabkan Indonesia mempunyai 
kekayaan sumberdaya hayati yang sangat besar yang dapat mendukung diversifikasi 
pangan nasional sehingga mewujudkan ketahanan pangan secara mandiri merupakan 
sebuah keniscayaan. Akan tetapi, upaya tersebut tidaklah mudah untuk dicapai 
(Purnomo B.H, 2012). 
Berdasarkan data produksi tahunan dari Ditjen Perikanan dapat dijadikan 
gambaran potensi produksi rumput laut di Indonesia. Apabila dilihat dari data 
tersebut bahwa produksi rumput laut Eucheuma cottoni pada tahun 1979 sampai 
tahun 1983 mengalami peningkatan sebesar 732,4 ton setiap tahunnya (Desi 
Puspitasari, 2008). 
Adapun provinsi Sulawesi Selatan yang termasuk dalam daerah penghasil 
rumput laut. Daerah yang banyak menghasilkan rumput laut basah di kabupaten 
Bantaeng dengan jumlah 85.509.988 dan mengambil rumput laut merah di daerah 
Pajukukang dimana produksi rumput laut basah mencapai 49.738.641 (Dinas 
Perikanan dan Kelautan Kabupaten Bantaeng, 2013). Adapun rumput laut merah 
(eucheuma cottonii) di kabupaten Bantaeng dimana jumlah produksi mencapai 
104,421.8 dan merupakan daerah yang mempunyai rumput laut eucheuma cottonii 
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paling banyak (Dinas Kelautan dan Perikanan Kota Makassar, 2013). Selain itu 
menurut Yunizal, 2011 mengatakan bahwa kandungan karbohidrat eucheuma 
cottonii merupakan rumput laut yang memiliki karbohidrat paling tinggi. 
Alga laut (Eucheuima sp.) merupakan salah satu sumberdaya alam hayati 
Indonesia. Tumbuhan ini mempunyai nilai ekonomis yang penting dalam industri 
kosmetik, pangan dan lain-lain (Nursanto, 2004 dalam Evi Fitriyani, 2012). Rumput 
laut merah (eucheuma cottoni) mempunyai nilai gizi makro yang banyak seperti 
karbohidrat 57,52%, protein 3,46%, lemak 0,93% dibandingkan dengan jenis rumput 
laut yang lain. 
Salah satu komoditas pangan hewani yang sangat potensial di Indonesia 
adalah ikan. Komoditas ini menjadi sumber protein hewani utama bagi masyarakat. 
Sekitar 65% protein hewani dikonsumsi oleh masyarakat  berasal dari berbagai jenis 
ikan dan makanan laut (seafood), sedangkan konsumsi protein dari daging, telur dan 
susu hanya sekitar 35% (Purnomo B.H, 2012). 
Pada tahun 2007 tingkat konsumsi ikan per kapita masyarakat Indonesia 
sekitar 24,3 kg/tahun. Nilai tersebut lebih tinggi dibandingkan konsumsi per kapita 
sumber protein hewani lainnya, seperti daging sapi (1,87 kg/tahun), telur (4,96 
kg/tahun), daging ayam ras (4,33 kg/tahun) dan susu (8,9 kg/tahun) (BPS, 2009). 
Dalam rangka mewujudkan ketahanan pangan yang mandiri, terutama dalam 
pemenuhan kebutuhan protein, maka pemerintah harus dapat menjaga ketersediaan 
ikan secara berkelanjutan, baik dalam bentuk segar maupun olahan (Purnomo B.H, 
2012). Sebagaimana yang dijelaskan dalam QS. An-Nahl/16:14 sebagai berikut : 
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 ِهِيف َزِخاَىَم َكُْلفْلا يََزتَو اََهوىَُسبَْلت ًَةيْلِح ُهْىِم اىُجِزَْختَْستَو ًّايَِزط اًمَْحل ُهْىِم اُىلُْكَأِتل َزَْحبْلا َز َّخَس يِذَّلا َىُهَو
نوُزُكَْشت ْمُكَّلََعلَو ِِهلَْضف ْهِم اىَُغتَْبِتلَو 
Terjemahnya : 
Dan Dia-lah, Allah yang menundukkan lautan (untukmu) agar kamu dapat 
memakan daripadanya daging yang segar (ikan), dan kamu mengeluarkan dari 
lautan itu perhiasan yang kamu pakai, dan kamu melihat bahtera berlayar 
padanya, dan supaya kamu mencari (keuntungan) dari karunia-Nya, dan supaya 
kamu bersyukur (Al-Qur’an dan Terjemahnya, 2014). 
Ayat di atas menjelaskan bahwa Dan Dia, yakni Allah swt. yang 
menundukkan lautan dan sungai serta   menjadikannya arena hidup binatang dan 
tempatnya tumbuh berkembang serta pembentukan aneka perhiasan. Itu dijadikan 
demikian agar kamu dapat menangkap hidup-hidup atau yang mengapung dari ikan-
ikan dan sebangsanya yang berdiam disana sehingga kamu dapat memakan darinya 
daging yang segar, yakni binatang-binatang laut itu, dan kamu dapat mengeluarkan, 
yakni mengupayakan dengan cara bersungguh-sungguh untuk mendapatkan darinya, 
yakni dari laut dan sungai itu perhiasan yang kamu pakai, seperti permata, mutiara, 
merjan dan semacamnya (Shihab, Quraish, 2012). 
Ikan dikenal sebagai suatu komoditi yang mempunyai nilai gizi tinggi namun 
mudah busuk karena mengandung kadar protein yang tinggi dengan kandungan asam 
amino bebas yang digunakan untuk metabolisme mikroorganisme, produksi amonia, 
biogenik amine, asam organik, ketone dan komponen sulfur (Lu et al., 2010; 
Delgaard et al., 2006 dalam Agustini T.W, 2011). 
Ikan cepat menjadi busuk dan rusak apabila dibiarkan begitu saja di udara 
terbuka (kira-kira 5-8 jam setelah ikan tertangkap). Hal ini disebabkan karena semua 
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proses pembusukan memerlukan air, sementara 80% tubuh ikan terdiri dari air. 
Dengan penyusutan/habisnya kadar air, bakteri pembusuk tidak akan aktif lagi. Batas 
kadar air yang diperlukan yaitu 30% sampai 40% supaya perkembangan bakteri 
pembusuk dapat terhambat sehingga ikan dapat dipertahankan agar tetap dalam 
keadaan awet. 
Ikan kembung merupakan jenis ikan ekonomis penting yang banyak 
ditangkap maupun dikonsumsi di Indonesia. Setiap 100 g daging ikan kembung 
mengandung 6,7 g protein, 2,5 g lemak, 1,5 g mineral (Sugiarto, 1986 dalam Agustini 
T.W, 2011). 
Sumber daya ikan kembung (Rastrelliger sp.) disukai masyarakat karena 
bernilai gizi tinggi karena mengandung minyak omega-3 yang sangat tinggi 
dibandingkan ikan salmon, dagingnya lembut, mudah diperoleh karena tersedia mulai 
dari pasar tradisional hingga supermarket, harga terjangkau dan tidak menimbulkan 
alergi (Santoso et al. 1997 dalam Indaryanto F.R, 2014). 
Di provinsi Sulawesi Selatan produksi ikan kembung jantan sebanyak 
13.988.81, adapun daerah Makassar merupakan produksi ikan kembung jantan 
tertinggi ke empat dari provinsi sulawesi selatan sebanyak 822.6 sedangkan produksi 
pada ikan kembung betina sebanyak 165.8 (Dinas Kelautan dan Perikanan, 2013). 
Ikan kembung jantan (Rastrelliger Kanagurta) harganya yang relatif 
ekonomis dan umumnya disukai oleh masyarakat. Ikan kembung jantan dijadikan 
abon karena bertekstur kering maka dapat menyatu pada bahan utama seperti terigu 
sehingga tidak mengurangi jumlah pemakaian air yang tepat untuk adonan, selain itu 
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jika dijadikan abon maka bau ikan akan semakin berkurang sehingga tidak terlalu 
menyengat untuk dimakan. 
Abon ikan yang baik mempunyai rasa yang khas, tidak berbau amis atau 
anyir. Dengan rasa khas inilah, abon ikan mudah diterima oleh konsumen. Apalagi 
dibandingkan dengan ikan segar, abon ikan mempunyai kandungan protein lebih 
tinggi dan dapat disimpan lebih lama tanpa mengalami perubahan kualitas (Eddy 
Afrianto, Evi Liviawaty, 1989). 
Bakpao merupakan makanan khas Tionghoa namun sangat digemari oleh 
masyarakat Indonesia. Metode memasak dengan cara mengukus kandungan gizi yang 
hilang relatif lebih kecil, dapat menjaga kesegaran bahan makanan yang dimasak 
serta mampu mempertahankan warna, rasa dan bau asli dari bahan makanan yang 
dimasak. 
Takaran bakpao yang digunakan adalah 50 gram dengan perbandingan 1:1 (10 
gram abon ikan dan 10 gram rumput laut), 1:3 (5 gram abon ikan dan 15 rumput laut), 
3:1 (15 gram abon ikan dan 5 gram rumput laut) dan bakpao abon ikan kembung (20 
gram abon ikan) dengan masing-masing perbandingan menggunakan 30 gram terigu 
agar diharapkan terigu tidak mempengaruhi nilai yang dihasilkan lebih tinggi atau 
lebih rendah.  Berdasarkan riset sebelumnya telah dilakukan beberapa kali uji coba 
perbandingan agar mendapatkan bakpao yang tepat. 
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B. Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang di atas, maka yang menjadi pokok masalah dalam 
penelitian ini yaitu “Bagaimana Analisis Kandungan Zat Gizi Bakpao Abon Ikan 
Kembung Jantan (Rastrelliger Kanagurta) Dengan Subtitusi Rumput Laut Merah 
(Eucheuma Cottonii) ? 
 
C. Definisi Operasinal dan Ruang Lingkup Penelitian 
1. Definisi Operasional 
a. Zat Gizi 
Zat gizi (Nutrient) merupakan ikatan kimia yang diperlukan tubuh untuk 
melakukan fungsinya. (Hariza Adnani, 2011) 
Definisi Operasional : pada penelitian ini dilakukan analisis kadar zat gizi 
abon ikan kembung dengan subtitusi rumput laut merah pada produk 
Bakpao, dengan melihat kadar Karbohidrat, Protein, Lemak dan Vitamin 
A yang dianalisis secara kuantitatif di Laboratorium Kesehatan dengan 
Kriteria Objektif sebagai berikut: 
1) Kadar Karbohidrat 
Kadar karbohidrat merupakan jumlah karbohidrat total pada bakpao 
abon ikan kembung subtitusi rumput laut merah, yang dianalisis 
menggunakan metode Luff Schoorl 
2) Kadar Lemak 
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Kadar lemak merupakan jumlah lemak total pada bakpao abon ikan 
kembung subtitusi rumput laut merah, yang dianalisis menggunakan 
metode Gravimetri 
3) Kadar Protein 
Kadar protein merupakan jumlah protein total pada bakpao abon ikan 
kembung subtitusi rumput laut merah, yang dianalisis dengan 
menggunakan metode Kjehdal 
4) Kadar Vitamin A 
Kadar vitamin A  merupakan jumlah Vitamin A total pada bakpao  
abon ikan kembung subtitusi rumput laut merah, yang dianalisis 
dengan menggunakan metode Spektrofotometri 
b. Bakpao 
Definisi Operasional: Bakpao sebagai makanan tambahan yang terbuat 
dari abon ikan kembung subtitusi rumput laut merah lalu dikukus. 
c. Ikan Kembung 
Definisi Operasional: dalam penelitian ini, ikan kembung yang digunakan 
adalah ikan kembung jantan yang disebut banyara (Rastrelliger 
Kanagurta) bagian dagingnya untuk dijadikan abon ikan. 
d. Rumput Laut 
Definisi Operasional: Dalam penelitian ini rumput laut yang digunakan 
adalah rumput laut merah (Eucheuma Cottoni) yang diperoleh dari 
Bantaeng. Alasan peneliti mengambil daerah Bantaeng karena banyaknya 
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petani rumput laut di kabupaten tersebut yang mengelola rumput laut 
untuk diperjual belikan dan yang paling banyak terdapat rumput laut 
merah jenis Eucheuma Cottoni. 
e. Uji Organoleptik 
Definisi Operasional: Uji organoleptik atau uji sensori merupakan cara 
pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk 
pengukuran daya penerimaan terhadap produk. 
Kriteria Objektif: Untuk menentukan interval persentase dan Kriteria 
kesukaan 
1) 81-100 = sangat suka 
2) 61-80 = suka 
3) 41-60 = tidak suka 
4) 21-40 = sangat tidak suka 
2. Ruang Lingkup Penelitian 
Penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimen pada produk 
bakpao abon ikan kembung dan bakpao abon ikan kembung subtitusi rumput 
laut merah. 
Dalam penelitian ini, dilakukan analisis kadar zat gizi pada objek 
penelitian yang meliputi kadar karbohidrat, lemak, protein, dan vitamin A. 
Dalam menentukan kadar dari masing-masing zat gizi tersebut dilakukan 
dengan metode yang berbeda. Untuk analisis kadar karbohidrat menggunakan 
metode Luff Schoorl, analisis kadar lemak menggunakan metode Gravimetri, 
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analisis kadar protein menggunakan metode Titrimetrik, dan analisis kadar 
vitamin A menggunakan metode Spektrofotometrik . Kemudian pada 
penelitian ini juga dilakukan uji organoleptik yaitu uji hedonik atau tingkat 
kesukaan. Uji hedonik ini dilakukan di Universitas Negeri Makassar dengan 
menggunakan panelis ahli sebanyak 5 orang yang merupakan dosen pada 
jurusan Tata Boga, Universitas Negeri Makassar. 
 
D. Kajian Pustaka 
Kajian pustaka yang peneliti gunakan sebagai referensi awal dalam 
melakukan penelitian ini adalah : 
1. Penelitian yang dilakukan oleh Dina Listiyana, 2014 Mahasiswa Jurusan 
Ilmu Kesehatan Masyarakat, Universitas Negeri Semarang yang berjudul 
“Subtitusi Tepung Rumput Laut (Eucheuma Cottonii) Pada Pembuatan 
Ekado Sebagai Alternatif Makanan Tinggi Yodium Pada Anak Sekolah”. 
Pada penelitian ini dilakukan penambahan tepung rumput laut pada 
pembuatan ekado agar dapat dijadikan alternatif inovasi produk baru 
sebagai makanan tambahan anak sekolah yang bertujuan untuk membantu 
mencukupi kebutuhan yodium anak Indonesia sehingga dapat 
menurunkan angka prevalensi Penyakit Akibat Kekurangan Yodium 
(GAKY). Hasil analisis menunjukkan semakin banyak presentase 
subtitusi tepung rumput laut pada pembuatan ekado maka menghasilkan 
kadar yodium yang semakin tinggi. Adapun korelasi antara penelitian 
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tersebut dengan penelitian ini yaitu sama-sama menggunakan rumput laut 
namun analisis kandungan zat gizi berbeda. Sama-sama menggunakan 
cara dengan dikukus namun penelitian di atas kadar yodium tidak selalu 
tetap akibat terjadinya proses pemanasan sedangkan kandungan yodium 
akan hilang apabila terjadi pemanasan yang cukup lama. Kemudian pada 
penelitian ini, sampel dibuat dalam bentuk bakpao. 
2. Penelitian yang dilakukan oleh Desi Puspitasari, Mahasiswi Fakultas 
Pertanian Universitas Sebelas Maret Surakarta yang berjudul “Kajian 
Substitusi Tapioka Dengan Rumput Laut  (Eucheuma Cottoni) Pada 
Pembuatan Bakso”. Pada penelitian ini dilakukan produk bakso hasil 
substitusi tapioka dengan rumput laut Eucheuma cottoni dan dianalisis 
sifat kimia yang meliputi analisis kadar air, kadar protein, kadar lemak 
dan kadar abu. Hasil yang diperoleh dalam penelitian tersebut 
menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan rumput laut Eucheuma 
Cottoni dan semakin sedikit penambahan tapioka pada pembuatan bakso 
menyebabkan kadar air, protein, lemak dan kadar abu semakin 
meningkat. Adapun korelasi dengan penelitian ini adalah objek penelitian 
yang sama-sama menggunakan rumput laut Eucheuma cottoni  dan dibuat 
menjadi suatu produk namun analisis yang dilakukan berbeda. 
3. Penelitian yang dilakukan oleh Dian Estiningtyas (2014) Mahasiswi 
Program Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro Semarang 
yang berjudul “Kandungan Gizi Sosis Subtitusi Tepung Tempe Dengan 
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Bahan Pengisi Tepung Ubi Jalar Kuning (Ipomea Batatas) Dan Bahan 
Penstabil Ekstrak Rumput Laut (Eucheuma Cottonii) Untuk PMT Ibu 
Hamil”. Hasil yang diperoleh dari penelitian tersebut adalah semakin 
tinggi subtitusi tepung tempe kadar protein, zat besi, dan β-karoten sosis 
semakin meningkat sedangkan kadar karbohidrat dan lemak semakin 
menurun. Adapun korelasi dengan penelitian ini yaitu pemberian produk 
yang berbeda namun diharapkan mampu memberikan kontribusi sebagai 
pemberian makanan tambahan terhadap ibu hamil. 
4. Penelitian yang dilakukan oleh Hartati M.E, 2011 yang derjudul 
“Pengaruh Rumput Laut Eucheuma Cottoni Sebagai Bahan Pengenyal 
Alami Terhadap Kualitas Bakso Daging Sapi”. Pada penelitian ini rumput 
laut eucheuma cottonii digunakan sebagai bahan pengenyal alami. 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan rumput 
laut Eucheuma cottonii yang digunakan terhadap kualitas produk bakso 
daging sapi yang dihasilkan. Maka hasil yang diperoleh bahwa bahan 
pengenyal rumput laut eucheuma cottoni memberikan pengaruh nyata 
terhadap warna, rasa dan tekstur. Dari uji organoleptik yang telah 
dilakukan dapat diketahui bahwa yang paling disukai panelis adalah pada 
prosentase penambahan rumput laut eucheuma cottonii 2,50% (perlakuan 
E). Hasil uji parameter kimia rata-rata pada perlakuan tersebut adalah: 
kadar air 68,05% b/b, protein 9,97% b/b, lemak 1,98% b/b dan hasil uji 
kekenyalan 3,85 kgf. Adapun korelasi dengan penelitian ini adalah sama-
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sama menggunakan rumput laut eucheuma cottonii sebagai bahan olahan 
produk namun hasil uji yang berbeda. 
 
E. Tujuan dan Kegunaan Penelitian 
1. Tujuan Penelitian 
a. Tujuan Umum 
Untuk mengetahui kandungan zat gizi pada produk bakpao abon ikan 
kembung dan bakpao abon ikan kembung subtitusi rumput laut dengan 
melihat jumlah yang sama (berat gram) namun komposisi berbeda. 
b. Tujuan Khusus 
1) Untuk mengetahui kadar karbohidrat pada produk bakpao abon 
ikan kembung dan bakpao abon ikan kembung subtitusi rumput 
laut. 
2) Untuk mengetahui kadar lemak pada produk bakpao abon ikan 
kembung dan bakpao abon ikan kembung subtitusi rumput laut. 
3) Untuk mengetahui kadar protein pada abon ikan kembung dan 
bakpao abon ikan kembung subtitusi rumput laut. 
4) Untuk mengetahui kadar vitamin A pada produk abon ikan 
kembung dan bakpao abon ikan kembung subtitusi rumput laut. 
5) Untuk mengetahui tingkat daya terima produk bakpao abon ikan 
kembung dan bakpao abon ikan kembung subtitusi rumput laut 
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melalui penilaian uji kesukaan terhadap penampilan warna, rasa, 
aroma dan tekstur. 
2. Kegunaan Penelitian 
a. Kegunaan Ilmiah 
Penelitian ini diharapakan mampu memberikan kontribusi 
langsung dengan pengembangan akademik, sebagai bahan informasi 
untuk memperluas wawasan ilmu kesehatan masyarakat khususnya 
dibidang gizi dan diharapkan mampu memberikan pengetahuan islam 
bagi para pembaca. 
b. Kegunaan Praktis 
Penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat 
tentang adanya produk bakpao rumput laut dengan subtitusi abon ikan 
kembung yang dapat diberikan kepada anak balita kurang energi 
protein, ibu hamil kurang energi kronik, anak sekolah yang anemia, 
serta sebagai masukan bagi instansi kesehatan mengenai produk ini. 
 
 
 
 
14 
 
 
 
BAB II 
TINJAUAN TEORETIS 
 
A. Tinjauan Tentang Rumput Laut Merah (Eucheuma Cottonii) 
Akhir-akhir ini perhatian terhadap rumput laut sebagai sumber pangan semakin 
besar. Bahkan Chapman (2010) menyatakan rumput laut merupakan tanaman paling 
penting di dunia, meskipun pada awalnya dianggap masalah bagi manusia, karena 
sifatnya yang mudah menyebar dari satu perairan ke perairan lainnya. Hal ini tidak 
terlepas dari kontribusi rumput laut di alam, baik sebagai penyeimbang lingkungan, 
sumber oksigen, rantai makanan primer, bahan pangan manusia maupun potensinya 
sebagai bahan bakar alternatif masa depan. Biomassa alga diperkirakan mencapai 10 
kali biomassa seluruh tanaman darat (Dwiyitno, 2011). 
Rumput laut Eucheuma cottoni merupakan tumbuhan tingkat rendah yang 
mempunyai kandungan nilai gizi yang tinggi. Salah satu kandungannya yang 
berperan dalam pembentukan tekstur adalah karagenan (Winarno, 1996 dalam Desi 
Puspitasari, 2008). 
Selain itu pemilihan rumput laut Eucheuma cottoni sebagai bahan 
pensubstitusi tepung tapioka, dikarenakan jumlahnya yang melimpah di perairan 
Indonesia. Berdasarkan data produksi tahunan dari Ditjen Perikanan dapat dijadikan 
gambaran potensi produksi rumput laut di Indonesia. Daerah yang mempunyai 
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potensi sebagai penghasil rumput laut bernilai ekonomis adalah perairan pantai 
Kepulauan Riau, pantai barat Sumatra, Bangka Belitung, pe rairan pantai sebelah 
barat dan selatan Jawa, bagian timur Madura, Sulawesi Selatan, Sulawesi Tengah, 
Sulawesi Tenggara, Bali, Nusa Tenggara Timur dan Maluku. Apabila dilihat dari data 
tersebut bahwa produksi rumput laut Eucheuma cottoni pada tahun 1979 sampai 
tahun 1983 mengalami peningkatan sebesar 732,4 ton setiap tahunnya (Desi 
Puspitasari, 2008). Hal ini termaktub dalam Q.S Al-Isra/17:66 sebagai berikut : 
اًميِحَر ْمُِكب َناَك ُهَِّوإ ِِهلَْضف ْهِم اىَُغتَْبِتل ِزَْحبْلا ِيف َكُْلفْلا ُمَُكل يِجُْزي يِذَّلا ُمُكُّبَر 
Terjemahnya : 
Tuhan-mu adalah yang melayarkan kapal-kapal di lautan untukmu, agar kamu 
mencari sebahagian dari karunia-Nya. Sesungguhnya Dia adalah Maha 
Penyayang terhadapmu (Al-Qur’an dan Terjemahnya, 2014). 
 
Ayat di atas menjelaskan bahwa Tuhan Pemelihara dan yang selalu berbuat 
baik kepada kamu adalah hanya Dia saja yang berkuasa melayarkan secara mudah 
kapal-kapal di lautan dan sungai-sungai untuk kemanfaatan kamu dengan jalan 
menciptakan hukum-hukum alam sehingga kapal-kapal dapat berlayar agar kamu 
mencari secara sungguh-sungguh sebagian dari karunia-Nya yang melimpah dan 
yang tidak dapat atau sulit kamu temukan di darat, seperti ikan dan mutiara, dan 
supaya kamu memeroleh kemudahan transportasi dan perdagangan. Sesungguhnya 
Dia khususnya terhadap kamu, wahai orang-orang mukmin adalah Maha Penyayang 
(Shihab, Quraish, 2012). 
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Eucheuma cottonii merupakan salah satu jenis rumput laut merah 
(Rhodophyceae) dan berubah nama menjadi Kappaphycus alvarezii karena karaginan 
yang dihasilkan termasuk fraksi kappa-karaginan. Maka jenis ini secara taksonomi 
disebut Kappaphycus alvarezii. Klasifikasi Eucheuma cottonii menurut Rachmat 
(1999) adalah sebagai berikut : 
Kingdom : Plantae 
Divisi : Rhodophyta 
Kelas : Rhodophyceae 
Ordo : Gigartinales 
Famili : Solieracea 
Genus : Eucheuma 
Species : Eucheuma alvarezii Doty 
Ciri fisik Eucheuma cottonii adalah mempunyai thallus silindris, permukaan 
licin, cartilogeneus. Keadaan warna tidak selalu tetap, kadang-kadang berwarna hijau, 
hijau kuning, abu-abu atau merah. Perubahan warna sering terjadi hanya karena 
faktor lingkungan. Kejadian ini merupakan suatu proses adaptasi kromatik yaitu 
penyesuaian antara proporsi pigmen dengan berbagai kualitas pencahayaan 
(Prasetyowati dkk, 2008). 
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Beberapa jenis Eucheuma mempunyai peranan penting dalam dunia 
perdagangan internasional sebagai penghasil ekstrak karaginan. Kadar karaginan 
dalam setiap spesies Eucheuma berkisar antara 54 – 73 % tergantung pada jenis dan 
lokasi tempat tumbuhnya. Karaginan sangat penting peranannya sebagai stabilizer 
(penstabil), thickener (bahan pengentalan), pembentuk gel, pengemulsi dan lain-lain. 
Sifat ini banyak dimanfaatkan dalam industri makanan, obat-obatan, kosmetik, 
tekstil, cat, pasta gigi dan industri lainnya . Selain itu juga berfungsi sebagai 
penstabil, pensuspensi, pengikat, protective (melindungi kolid), film former 
(mengikat suatu bahan), syneresis inhibitor (mencengah terjadinya pelepasan air) dan 
flocculating agent (mengikat bahan-bahan). 
Penggunaan jenis rumput laut Eucheuma cottonii tidak hanya terbatas sebagai 
makanan utama pada industri karagenan, tetapi juga dapat digunakan sebagai bahan 
utama dalam pembuatan makanan, karena merupakan sumber gizi yang baik selain 
itu juga merupakan sumber mineral yang baik (Yunizal, 2011). 
Habitat rumput laut Eucheuma cottonii memerlukan sinar matahari untuk 
proses fotosintesis. Oleh karena itu, rumput laut ini hanya mungkin hidup pada 
lapisan fotik, yaitu kedalaman sejauh sinar matahari masih mampu mencapainya. 
Kandungan dietary fiber dan nutrisinya bermanfaat sebagai antioksidan, 
antimutagenic, anti koagulan, anti tumor, dan metabolisme lipid. Rumput laut juga 
sebagai sumber iodium alami yang terbaik (Zada, 2009 dalam Evi Fitriyani, 2012). 
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Rumput laut adalah tumbuhan tingkat rendah yang tidak dapat dibedakan antara 
bagian akar, batang, dan daun. Semua bagian tumbuhannya disebut thallus. Secara 
keseluruhan, tumbuhan ini mempunyai morfologi yang mirip, walaupun sebenarnya 
berbeda. Makroalgae bentuknya yang seperti rumput terutama yang berukuran besar 
dan hidupnya di laut, sehingga orang awam terutama kaum usahawan menyebutnya 
rumput laut. Sedangkan di kalangan ilmuwan atau akademisi, rumput laut dikenal 
dengan nama algae (Susanto, 2003 dalam Tri Handayani, 2006). 
Tabel 2.1 
Komposisi kimiawi dari beberapa jenis rumput laut 
Jenis 
Rumput 
Laut 
Karbohidr
at (%) 
Protein 
(%) 
Lemak 
(%) 
Air 
(%) 
Abu 
(%) 
Serat 
Basah 
(%) 
E. Cottoni 57,52 3,46 0,93 14,96 16,05 7,08 
Sargassum 
sp 
19,06 5,53 0,74 11,71 34,57 28,39 
Turbinaria 
sp 
44,90 4,79 1,66 9,73 33,54 16,38 
Glacelaria sp 41,68 6,59 0,68 9,38 32,76 8,92 
 Sumber: Yunizal, 2011 
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Klasifikasi rumput laut sebagai berikut : 
1. Eucheuma 
 
Gambar 2.1 Eucheuma Cottonii  Gambar 2.2 Eucheuma Spinosum 
 
2. Hypnea sp 
 
 
Gambar 2.3 Hypnea sp 
 
3. Glacelaria 
 
Gambar 2.4 G.  Gigas             Gambar 2.5 G. Verrucosa 
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Gambar 2.6 G.Lichenoides 
 
4. Gelidium 
 
Gambar 2.7 Gelidium sp 
 
5. Sargassum 
 
 
Gambar 2.8 Polifolium  Gambar 2.9 Crassifolium 
Rumput laut adalah alga yang berukuran makroskopik dan dengan mudah 
dapat dikenali secara visual. Kelompok ini terdiri atas alga hijau (Chlorophyta), alga 
merah (Rhodophyta), dan alga coklat (Phaeophyta). Alga-alga ini dapat hidup di 
perairan laut, sungai, danau, maupun kolam-kolam. Beberapa contoh rumput laut 
yang memiliki nilai ekonomis penting dan telah dibudidayakan maupun dimanfaatkan 
antara lain Gracilaria sp., Gelidium sp., Eucheuma cottonii, E. spinosum, dan 
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Porphyra sp. dari kelompok rumput laut merah serta Sargassum sp., dan Turbinaria 
sp. dari kelompok rumput laut coklat. Kedua kelompok rumput laut ini hidup di 
perairan laut atau payau (Chapman, 2010 dalam Dwiyitno, 2011). 
Rumput laut mengandung hidrokoloid dan senyawa farmasetikal, karena itu 
rumput laut telah lama dimanfaatkan oleh nelayan dan masyarakat sebagai makanan 
sehari-hari, seperti di Jepang ada nori (Porphyra spp.), wakame (Undaria finaatifida), 
dan kombu (Laminaria digitata) serta di beberapa negara Eropa dikenal dulse 
(Palmaria palmate), laver (Porphyra spp.), sea lettuce (Ulva spp.), sea spaghetti 
(Himanthalia elongata), dan carragheen (Chondrus crispus) (Chapman, 2010 dalam 
Dwiyitno, 2011). 
Konsumsi serat pangan yang direkomendasikan untuk orang dewasa 
umumnya 25–35 g/hari. Beberapa negara memberikan anjuran yang lebih spesifik. 
Sebagai contoh di Amerika minimal konsumsi serat yang dianjurkan adalah 25 g/hari 
atau 15 g/1.000 kkal menu, dengan kandungan serat larut tidak kurang dari 0,6 g 
setiap kali makan (Wisten & Messner, 2005 dalam Dwiyitno, 2011). 
Sumberdaya rumput laut dimanfaatkan untuk makanan dan produk sayuran 
laut. Di beberapa negara Asia, rumput laut sering dikonsumsi sebagai sayuran laut, 
bahkan orang-orang Jepang mengkonsumsi sayuran laut rata-rata 1,6 kg (berat 
kering) per tahun per kapita (Fujiwara-Arasaki Et Al. Dalam Fleurence, 1999). 
Diketahui kurang lebih 25% dari makanan yang dikonsumsi di Jepang adalah 
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mengandung rumput laut yang dipersiapkan dan disimpan dalam beberapa bentuk dan 
menjadi sumber penghasilan utama bagi nelayan di sana. Di Malaysia, pemanfaatan 
rumput laut sebagai makanan tidak seperti di Jepang dan Cina. Meskipun demikian, 
pada kenyataanya rumput laut hanya dikonsumsi di daerah pantai khususnya 
sepanjang pantai timur Penisula Malaysia dan di Malaysia Timur, rumput laut 
dimakan sebagai salad (Norziah& And Ching, 2000). Sedangkan di Indonesia, 
rumput laut banyak dimanfaatkan penduduk pantai untuk sayur dan lalapan, bahkan 
beberapa jenis rumput laut banyak dijual di pasar-pasar tradisional (Tri Handayani, 
2006). 
Sampai saat ini, masih sedikit sekali informasi mengenai aspek biokimia dan 
komposisi nutrisi dari rumput laut yang menunjang pemanfaatannya sebagai sumber 
makanan yang bernilai gizi. Oleh karena itu aspek biokimia dan nutrisi rumput laut 
yang saya tulis diharapkan dapat memberikan wawasan tentang pemanfaatan rumput 
laut menjadi meluas, tidak hanya dinikmati masyarakat sekitar pantai tetapi juga oleh 
masyarakat umum (Tri Handayani, 2006). 
Alga laut (Eucheuina sp.) merupakan salah satu sumberdaya alam hayati 
Indonesia. Tumbuhan ini mempunyai nilai ekonomis yang penting dalam industri 
kosmetik, pangan dan lain-lain. Rumput laut banyak diolah dalam bentuk kering 
setelah melalui proses penjemuran atau diolah menjadi makanan siap konsumsi, 
seperti: dodol, manisan dan minuman. Saat ini kebanyakan makanan siap konsumsi 
yang dijual masyarakat adalah minuman sari buah, tetapi untuk minuman dari rumput 
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laut jarang ditemui dilingkungan masyarakat (Nursanto, 2004 dalam Evi Fitriyani, 
2012). 
Kabupaten bantaeng merupakan sentra pengolahan rumput laut melalui Surat 
Keputusan Direktur Jenderal Pengolahahn dan Pemasaran Hasil Perikanan Nomor: 
KEP.08/DJP2HP/2009, dan menjadi salah satu dari 15 sentra pengembangan industri 
perikanan di Indonesia (Fachry,2009 dalam Jasrah S..R, 2014). 
B. Tinjauan Tentang Ikan Kembung Jantan (Rastrelliger Kanagurta) 
Perairan Indonesia adalah salah satu pusat dari biodiversitas ikan di dunia 
yang memberikan kontribusi bagi ekonomi nasional (Dahuri, 2003). Ikan kembung 
lelaki (Rastrelliger Kanagurta) merupakan salah satu spesies andalan produk sektor 
perikanan di Propinsi Sulawesi Selatan. Hal ini terlihat dari jumlah produksinya yang 
cukup tinggi selain ikan layang (Decapterus sp.) dan ikan tembang (Sardinella spp.) 
sejak tahun 2002-2006. Menurut data statistik Dinas Perikanan Sulawesi Selatan, ikan 
kembung merupakan salah satu dari lima jenis ikan pelagis kecil yang memiliki 
tangkapan yang cukup tinggi. Kelima jenis ikan pelagis tersebut adalah ikan 
kembung, layang, tembang, lemuru dan selar (BPS Sulsel 2007 dalam Sabrun Jamil 
dkk, 2010). 
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Gambar 2.10 
Ikan Kembung Jantan (Rastrelliger Kanagurta) 
 
Ciri-ciri tubuh dari ikan banyar adalah badan agak langsing panjang kepala 
lebih tinggi dari tinggi kepala. Seluruh tubuh tertutup sisik halus dan terdapat corselet 
di belakang sirip dada. Terdapat selaput lemak pada kelopak mata. Usus 1,3-3,7 kali 
panjang badan. Tapisan insang panjang jelas tampak bila mulut dibuka dengan 
jumlah sebanyak 30-46 buah, sisik garis rusuk berjumlah 120-150 buah, sirip 
punggung kedua berjari-jari keras berjumlah 10 buah, sirip punggung kedua 
berjarijari lemah 11-12 sirip dubur berjari-jari lemah lemah sebanyak 11-12 buah. Di 
belakang sirip punggung dan dubur terdapat 5-6 buah finlet (Murniyati 2004, dalam 
Yunizal, 2011). 
Ikan kembung banyar memiliki warna biru kehijauan di bagian atas dan 
bagian bawah berwarna putih kekuningan. Dua baris totol-totol hitam pada 
punggung, satu totol hitam dekat sirip dada. Ban warna gelap memanjang di atas 
garis rusuk, dua ban warna keemasan di bawah garis rusuk. Sirip punggung abu-abu 
kekuningan. Sirip ekor dan dada kekuningan. Sirip-sirip lain bening kekuningan. Ikan 
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ini memiliki panjang maksimum 35 cm dengan panjang rata-rata 20-25 cm 
(Murniyati 2004, dalam Yunizal 2011). 
Gambar 2.11 
Perbedaan Ikan Kembung Jantan (Rastrelliger Kanagurta) dan Betina 
(Rastrelliger Brachysoma) 
 
Tampak pada bagian mata, ikan kembung betina (atas) memiliki mata yang 
lebih besar dibandingkan dengan ikan kembung jantan (bawah) 
 
Sirip ikan kembung betina (atas) tampak lebih panjang dibandingkan dengan 
sirip ikan kembung jantan (bawah). 
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Pada ikan kembung betina (atas) tidak memiliki tulang tambahan tutup insang 
sedangkan pada ikan kembung jantan (bawah) memiliki tulang tambahan tutup 
insang. 
Tabel 2.2 
Komposisi daging ikan kembung (Rastreliger Kanagurta sp) per 100 gram 
Komposisi Satuan Jumlah 
Kalori Kal 103,00 
Protein Gram 22,00 
Lemak Gram 1,00 
Kalsium Mg 20,00 
Besi Mg 1,50 
Vitamin A SI 30,00 
Air Gram 76,00 
   Yunizal, 2011 
Ikan dikenal sebagai suatu komoditi yang mempunyai nilai gizi tinggi namun 
mudah busuk karena mengandung kadar protein yang tinggi dengan kandungan asam 
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amino bebas yang digunakan untuk metabolisme mikroorganisme, produksi amonia, 
biogenik amine, asam organik, ketone dan komponen sulfur (Lu et al., 2010; 
Delgaard et al., 2006 dalam Agustini T.W, 2011). 
Tabel 2.3 
Komposisi Kimia Ikan Kembung Segar 
Komponen Jumlah 
Air 60,0 - 84% 
Protein 18,0 - 
30,0% 
Lemak 0,1 - 2,2% 
karbohidrat 0 - 1,0% 
Vitamin 3,0 - 4,5% 
Mineral 2,0 - 
2,52% 
Yuzuv, 2009 dalam Dian, 2011 
Di beberapa negara maju, ikan telah dikenal sebagai suatu komoditi yang 
populer karena eksotik, memiliki rasa yang enak, ringan dan bagus untuk kesehatan. 
Ikan merupakan sumber asam lemak tak jenuh, taurin dan asam lemak omega-3, 
terutama untuk jenis ikan seperti tuna, tongkol, kembung dan lemuru dimana 
komponen tersebut telah terbukti efektif untuk mencegah penyumbatan pembuluh 
darah (arteriosclerosis), oleh karena itu banyak orang berpendapat untuk 
meningkatkan konsumsi protein harian (daily protein intake) terutama yang berasal 
dari ikan dan konsumsi ikan yang paling bagus adalah ikan yang memiliki mutu 
kesegaran terbaik, dimana hal tersebut sangat terkait dengan teknik penanganan ikan 
setelah ditangkap (Agustini T.W, 2011). Sebagaimana yang dijelaskan dalam QS. 
Fathir/35:12 sebagai berikut : 
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 َنىُجِزَْختَْستَو ًّايَِزط اًمَْحل َنُىلُْكَأت ٍّلُك ْهِمَو ٌجاَُجأ ٌحْلِم اَذَهَو ُُهباَزَش ٌِغئاَس ٌتاَُزف ٌبْذَع اَذَه ِناَزَْحبْلا يَِىتَْسي اَمَو
 َنوُزُكَْشت ْمُكَّلََعلَو ِِهلَْضف ْهِم اىَُغتَْبِتل َزِخاَىَم ِهِيف َكُْلفْلا يََزتَو اََهوىَُسبَْلت ًَةيْلِح 
Terjemahnya: 
Dan tiada sama (antara) dua laut; yang ini tawar, segar, sedap diminum dan yang 
lain asin lagi pahit. Dan dari masing-masing laut itu kamu dapat memakan 
daging yang segar dan kamu dapat mengeluarkan perhiasan yang dapat kamu 
memakainya, dan pada masing-masingnya kamu lihat kapal-kapal berlayar 
membelah laut supaya kamu dapat mencari karunia-Nya dan supaya kamu 
bersyukur (Al-Qur’an dan Terjemahnya, 2014). 
 
Ayat di atas menjelaskan bahwa Dan, di antara bukti kuasa Allah adalah 
penciptaan dua laut yakni sungai dan laut. Tidak sama antara dua laut itu; yang ini 
yakni air sungai, tawar, segar, sangat sedap diminum dan yang ini, yakni laut, asin 
lagi pahit. Kendati keduanya berdampingan dan dari masing-masing laut dan sungai 
itu kamu dapat memakan daging yang segar dari binatang yang hidup disana walau 
di air asin itu dan, disamping makanan tersebut, kamu juga dapat secara bersungguh-
sungguh mengeluarkan perhiasan yang dapat kamu memakainya seperti mutiara dan 
marjan, dan pada masing-masing laut dan sungai itu kamu dapat senantiasa melihat 
kapal berlayar membelah lautan dengan cepat supaya kamu dengan kemudahan-
kemudahan yang dianugerahkan Allah itu dapat mencari karunia-Nya dan supaya 
kamu bersyukur (Shihab, Quraish, 2012). 
Ikan cepat menjadi busuk dan rusak apabila dibiarkan begitu saja di udara 
terbuka (kira-kira 5-8 jam setelah ikan tertangkap). Hal ini disebabkan karena semua 
proses pembusukan memerlukan air, sementara 80% tubuh ikan terdiri dari air. 
Dengan penyusutan/habisnya kadar air, bakteri pembusuk tidak akan aktif lagi. Batas 
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kadar air yang diperlukan yaitu 30% sampai 40% supaya perkembangan bakteri 
pembusuk dapat terhambat sehingga ikan dapat dipertahankan agar tetap dalam 
keadaan awet. 
Ikan merupakan pangan yang sangat mudah membusuk berbicara tentang 
mutu ikan berarti merujuk pada kesegaran ikan. Ikan segar adalah ikan yang baru saja 
ditangkap dan diawetkan dengan cara apapun kecuali semata-mata didinginkan 
dengan es, ikan yang belum banyak mengalami perubahan baik secara kimiawi, fisik 
maupun biologis meskipun telah mengalami pengawetan atau pembekuan (Rusni, 
2003). 
Ikan kembung jantan hidup diperairan pantai dan tersebar diwilayah indo-
pasifik barat dengan suhu perairan kurang lebih 17
0
C. Ikan kembung jantan banyak 
ditemukan di lepas pantai dan pesisir yang dalam. Ikan ini memakan plankton dan 
biasa ditemukan bergerombol di kolom di kolom perairan. Ikan kembung jantan 
cenderung berenang mendekati permukaan air pada waktu malam hari dan siang hari 
turun ke lapisan  yang lebih dalam (Nurqaderianie A.S, 2014). 
Abon merupakan salah satu jenis produk olahan makanan kering berbentuk 
khas yang dibuat dari daging yang direbus dan disayat-sayat dan diberi bumbu, 
digoreng kemudian dipres. Pada  prinsipnya abon merupakan suatu proses 
pengawetan yaitu kombinasi antara perebusan dan penggorengan dengan 
menambahkan bumbu-bumbu. Produk yang dihasilkan mempunya tekstur, aroma dan 
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rasa yang khas. Selain itu proses pembuatan abon merupakan proses pengurangan 
kadar air dalam bahan daging untuk memperpanjang proses penyimpanan (Mustar, 
2013). 
Abon merupakan salah satu jenis makanan awetan berasal dari daging sapi, 
kerbau, ataupun ikan laut yang disuwir dengan berbentuk serabut atau dipisahkan dari 
seratnya kemudian ditambahkan dengan bumbu-bumbu selanjutnya digoreng. Abon 
adalah suatu jenis makanan kering berbentuk khas, dibuat dari daging, direbus 
disayat-sayat, dibumbui, digoreng dan dipres. Abon dibuat dari daging yang diolah 
sedemikian rupa sehingga memiliki karakteristik kering, renyah dan gurih. Pada 
umumnya daging yang digunakan dalam pembuatan abon yaitu daging sapi atau 
kerbau. Abon ikan merupakan jenis makanan olahan ikan, melalui kombinasi proses 
penggilingan, penggorengan, pengeringan dengan cara menggoreng, serta 
penambahan bahan pembantu dan bahan penyedap terhadap daging ikan (Mustar, 
2013). 
Abon ikan yang bermutu baik adalah abon ikan yang terbuat dari ikan yang 
baik. Ikan yang baik adalah ikan yang masih segar. Ikan segar adalah ikan yang 
memiliki sifat sama dengan ikan yang masih hidup baik rupa, bau, aroma, rasa dan 
tekstur (Mustar, 2013). 
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C. Tinjauan Umum Tentang Bakpao 
Pada jaman sekarang Bakpao sudah menjadi kudapan yang jamak ditemui. 
Bakpao adalah makanan khas Tionghoa yang juga sangat digemari di 
Indonesia,tersaji dalam beragam rasa seperti coklat,kacang hijau,kacang hitam dan 
daging. Pembedaan akan rasa biasanya ditunjukkan akan warna titik yang berbeda 
diatas bakpao (Azis Hendradi, 2012). 
Bakpao (Hanzi:, hokkian: bakpao, hanyupinyin: roubao)merupakanmakanan 
tradisional Tionghoa. Dikenal sebagai bakpao di Indonesia karena diserap dari bahasa 
Hokkian yang dituturkan mayoritas orang Tionghoa di Indonesia. Pao itu berati 
"bungkusan", dan bak itu artinya daging, jadi bakpao berarti "bungkusan (berisi) 
daging" (Azis Hendradi, 2012). 
Membuka usaha kue bakpao yang khas namun dengan ketersediaan bahan 
yang tidak sulit didapat menjadi salah satu pertimbangan yang penting. Nama kue 
bakpao yang di dalamnya berisi selai kacang tanah atau kacang ijo, ada pula isi 
daging ayam atau sapi. Meskipun makanan ini bukan berasal dari daerah Indonesia, 
namun menu makanan ini sudah banyak digemari masyarakat. Sehingga target pasar 
yang bisa Anda bidik juga sangat luas, mencakup semua kalangan masyarakat di 
berbagai daerah. Karena makanan tersebut cukup bersahabat dengan konsumen 
menengah ke atas, maupun konsumen menengah ke bawah (Azis Hendradi, 2012). 
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Pembuatan bakpao sendiri tidak sulit hanya memerlukan beberapa tahap saja. 
Kulit bakpao dibuat dari adonan tepung terigu diberi ragi untuk mengembangkan 
adonan, setelah diberikan isian, adonan dibiarkan sampai mengembang lalu di kukus 
sampai matang. Untuk membedakan isi bakpao, tanpa daging (vegetarian) basanya di 
atas bakpao diberi titikanwarna, demikian juga dengan isian yang lain diberi tanda 
warna yang berbeda-beda (Azis Hendradi, 2012). 
Karena makanan tersebut sudah cukup terkenal di kalangan konsumen tingkat 
menengah keatas maupun tingkat menengah kebawah,pemasaranya juga tidak 
sulit.Bakpao dapat di pasarkan di pasar,sekolah,kampus,ataupun mall.Kita juga dapat 
mengiklkankan melalui berbagai macam,seperti pamflet,browsur,dan yang paling 
ekonomis adalah promosi dari mulut kemulut (Azis Hendradi, 2012). 
Dalam bisnis makanan yang terpenting adalah menjaga mutu dan cita rasa 
produk. Oleh karena itu, ciptakan yang benar-benar nikmat.Dan juga harus berinovasi 
pada produk bakpao itu sendiri,tanpa menghilangkan bakpao yang menjadi ciri 
khas.Banyak pilihan dari bakpao yang menarik dan unik tentunya semakin menarik 
minat konsumen yang mudah bosan dengan produk yang itu-itu saja (Azis Hendradi, 
2012). 
Seiring dengan aktivitas yang semakin sibuk dan kesadaran masyarakat akan 
pentingnya makanan bergizi, maka bakpao  merupakan pilihan makanan alternatif 
disegala kondisi waktu dan makan (Novita Iswanti, 2012). 
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Produk bakpao harganya yang relatif ekonomis sehingga daya jualnya lebih 
tinggi dan harganya lebih murah, sederhana dalam pengolahannya, bakpao dapat juga 
menjadi pilihan makanan di segala kondisis waktu dan dapat dikonsumsi oleh siapa 
saja dengan masa umur produk yang mampu bertahan sehari, pengolahan dengan cara 
dikukus kandungan gizinya tidak banyak berkurang dan berbeda dengan bakpao biasa 
dijual karena bakpao ini merupakan diversifikasi pangan dengan menciptakan sesuatu 
yang baru sehingga jika dijual maka masyarakat tertarik untuk membelinya. 
Produk/makanan dengan cara dikukus maka kandungan gizinya tidak banyak 
berkurang, berbeda dengan cara digoreng maka kandungan gizinya banyak 
berkurang. 
D. Tinjauan Uji Organoleptik 
Uji organoleptik atau uji sensori merupakan cara pengujian dengan 
menggunakan indera manusia sebagai alat utama untuk pengukuran daya penerimaan 
terhadap produk. Jenis uji organoleptik yang yang digunakan adalah uji kesukaan 
atau hedonik menyatakan suka atau tidaknya suatu produk. 
Dalam penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, yaitu panel 
perseorangan, panel terbatas, panel terlatih, panel agak terlatih, panel tidak terlatih, 
panel konsumen dan panel anak-anak. Perbedaan ketujuh panel tersebut didasarkan 
pada keahlian dalam melakukan penilaian organoleptik. 
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1. Panel Perseorangan 
Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 
spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-latihan yang 
sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sofat, peranana dan cara 
pengolahan bahan yang akan dinilai dan mengusaia metode-metode analisa 
organoleptik dengan sangat baik. 
2. Panel Terbatas 
Panel terbatas adalah terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan 
tinggi sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik 
faktor-faktor dalam penelitian organoleptik. 
3. Panel Terlatih 
Panel terlatih terdiri atas 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup 
baik. 
4. Panel Agak Terlatih 
Panel tidak terlatih terdiri atas 15-25 orang yang sebelumnya dilatih 
untuk mengetahui sifat-sifat tertentu. Panel agak terlatih dapat dipilih dari 
kalangan terbatas. 
5. Panel Tidak Terlatih. 
Panel tidak terlatih terdiri dari 25 orang awam yang dapat dipilih 
berdasarkan jenis suku, bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. 
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6. Panel Konsumen 
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 
terget pemasaran komoditi. 
7. Panel Anak-anak 
Panel yang khas adalah panel menggunakan anak-anak berusia 3-10 
tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam penilaian produk-
produk pangan yang disukai anak-anak seperti roti, permen, es krim dan lain-
lain. 
E. Kerangka Pikir 
Seiring dengan semakin banyaknya produk olahan yang beredar di masyarakat 
namun masih terdapat produk yang belum memperhatikan kandungan gizi suatu 
makanan, maka dengan itu peneliti mengambil inisiatif untuk membuat produk 
bakpao, dimana bakpao merupakan makanan yang sangat mudah dijumpai oleh 
masyarakat. 
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Berikut merupakan kerangka pikir pada penelitian ini, yaitu : 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: 
               : Variabel Independen 
                                  : Vaiabel Dependen 
 
 
 
 
 
 
Analisis kandungan zat gizi : 
- Karbohidrat 
- Protein 
- Lemak 
- Vitamin A 
Uji Organoleptik : 
- Warna 
- Rasa 
- Aroma 
- Tesktur  
Bakpao abon 
ikan  
kembung 
Bakpao Abon ikan 
Subtitusi Rumput 
Laut 1:1, 1:3, 3:1 
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BAB III 
METODOLOGI PENELITIAN 
 
A. Jenis dan Lokasi Penelitian 
1. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini merupakan penelitian kuantitatif  karena data 
pada penelitian ini berupa angka-angka dan analisis menggunakan statistik 
2. Lokasi Penelitian 
Penelitian dilakukan di  Balai Besar Laboratorium Kesehatan 
Makassar pada bagian Biokimia. Sedangkan untuk uji organoleptik 
dilakukan di Universitas Negeri Makassar jurusan Tata Boga. 
B. Pendekatan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan pendekatan eksperimen, dengan 
menggunakan desain pra-eksperimen, dikatakan pra-eksperimen karena desain 
penelitian ini belum merupakan eksperimen sungguh-sungguh, karena masih 
terdapat variabel luar yang ikut berpengaruh terhadap terbentuknya variabel 
dependen.   
Model pra-eksperimen yang digunakan yaitu One Shot Case Study. Dalam 
rancangan ini, suatu kelompok subjek dikenakan perlakuan tertentu, lalu setelah 
itu dilakukan pengukuran terhadap variabel tertentu (Suryabrata, 2010). 
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C. Objek penelitian 
Adapun objek yang diteliti pada penelitian ini adalah bakpao ikan 
kembung jantan, bakpao rumput laut + ikan kembung jantan 1:1, 1:3, 3:1. Adapun 
rumput laut yang digunakan sebagai sampel adalah rumput laut merah yang masih 
segar kemudian dikeringkan oleh sinar matahari sampai berwarna putih dan 
direndam dengan air beras agar bau dari rumput laut berkurang setelah itu dicuci 
bersih dengan air mengalir. 
D. Metode Pengumpulan Data 
1. Dokumentasi  
Metode dokumentasi yaitu proses yang dilakukan secara sistematis 
mulai dari pengumpulan hingga pengelolaan data yang menghasilkan 
kumpulan dokumen baik berupa catatan, buku maupun didokumentasikan 
lewat foto. 
2. Uji Laboratorium 
Uji laboratorium atau riset laboratorium adalah melakukan 
eksperimen melalui percobaan tertentu dengan menggunakan alat-alat 
atau fasilitas yang tersedia di laboratorium penelitian. Uji laboratorium 
pada penelitian ini digunakan untuk memperoleh data tentang jumlah 
total atau kadar zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, dan vitamin A) 
dengan menggunakan metode tertentu pada produk bakpao dan 
subtitusinya. Dalam penelitian ini, analisis kadar karbohidrat 
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menggunakan metode Luff Schoorl, analisis kadar protein menggunakan 
metode Kjehdal, analisis kadar vitamin A menggunakan metode 
Spektrofotometrik. 
E. Instrumen Penelitian 
1. Instrumen yang Digunakan Untuk Pembuatan Sampel 
a. Bakpao Abon Ikan Kembung 
1) Alat 
Alat yang digunakan untuk pembuatan sampel yaitu pisau, talenan, 
panci, saringan panci, baskom kecil, piring 
2) Bahan  
Bahan yang digunakan untuk membuat sampel yaitu 30 gram 
terigu, 20 gram abon ikan kembung, dan 20 ml air. 
b. Bakpao Rumput Laut Dengan Subtitusi Abon Ikan Kembung 
1) Alat  
Alat yang digunakan untuk pembuatan sampel yaitu pisau, talenan, 
panci, saringan panci, baskom kecil, piring 
2) Bahan  
Bahan yang digunakan untuk membuat bakpao subtitusi 1:1  yaitu 
30 gram terigu, 10 gram abon ikan kembung, 10 gram rumput laut 
dan 20 ml air. Bakpao subtitusi 1:3 yaitu 30 gram terigu, 5 abon 
ikan kembung, 15 gram rumput laut dan 20 ml air. Bakpao 
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subtitusi 3:1 yaitu 30 gram terigu, 15 gram abon ikan kembung, 5 
gram rumput laut dan 20 ml air. Bakpao abon ikan kembung yaitu 
30 gram terigu, 20 gram abon ikan kembung dan 20 ml air. 
2. Instrumen yang Digunakan untuk Analisis Kadar Zat Gizi 
a. Analisis Kadar Karbohidrat 
1) Alat  
Peralatan yang digunakan untuk analisis kadar karbohidrat dengan 
metode Luff Schoorl yaitu erlemeyer, pipet tetes, pipet gondok, labu 
ukur, kertas saring dan corong. 
2) Bahan  
Bahan yang digunakan untuk analisis kadar karbohidrat dengan metode 
Luff Schoorl yaitu Hcl 3%, indikator pp 0,1%, NaOH 30%, asam asetat 
glacial 3%, aquades, KI 20%, H2SO4 25%, dan amilum 0,5 %. 
3) Prosedur Kerja 
a) Homogenkan sampel 
b) Sampel ditimbang dalam erlenmeyer masing-masing 5 gram 
c) Tambahkan 100 ml Hcl 3%, didihkan selama 3 jam dengan 
pendingin tegak 
d) Dinginkan, tambahkan 2 tetes indikator pp 0,1% lalu netralkan 
dengan NaOH 30% 
e) Tambahkan sedikit asam asetat glacial 3% agar suasana larutan 
sedikit asam 
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f) Pindahkan ke labu ukur 500 ml tepatkan volume dengan aquades, 
homogenkan lalu saring 
g) Pipet 10 ml filtrate ke dalam erlemeyer 500 ml. Tambahkan 25 ml 
larutan luff, 15 ml aquades 
h) Panaskan dengan suhu yang tetap (mendidih dalam waktu 3 menit) 
selama 10 menit 
i) Segera dinginkan di dalam bak berisi es 
j) Tambahkan 15 ml KI 20% dan 25 ml H2SO4 25% perlahan-lahan 
k) Titrasi secepatnya dengan natrium tiosulfat 0,1 N (gunakan indikator 
amilum 0,5%) 
l) Tambahkan 25 ml luff dan 15 ml aquades ke dalam erlemeyer 
(blanko karbohidrat) 
m) Panaskan selama 2 menit 
n) Tambahkan KI 20% 15 ml dan H2SO4 25 ml kemudian titrasi 
o) Hasil yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam rumus: 
Volume titrasi = volume titrasi blanko – volume titrasi sampel 
Konversi volume titrasi ke Tio 0,1 N  
=
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙  x normalitas  tio
0,1 𝑁
= ⋯𝑚𝑙 
Hasil perhitungan konversi volume dicocokkan dengan tabel luff 
schoorl 
.... ml ~ ... mg glukosa =.... ml selisih volume 
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 =.... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot   glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎  x faktor
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
x 100 
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90    
b. Analisis Kadar Lemak 
1) Alat  
Alat yang digunakan untuk analisis kadar lemak dengan metode 
gravimetri yaitu drying oven, neraca analitik, desikator, dan hot 
plate. 
2) Bahan  
Bahan yang digunakan untuk analisis kadar lemak dengan metode 
gravimetri yaitu N-hexane. 
3) Prosedur Kerja 
a) Gerus sampel hingga halus dan homogen 
b) Timbang 5 gram sampel tambahn N-hexane 20 ml  
c) Siapkan wadah lain untuk di oven selama 2 jam, kemudian 
dimasukkan ke dalam desikator dan timbang 
d) Pindahkan ekstrak lemak ke dalam wadah yang telah di oven 
dan uapkan 
e) Labu lemak berisi lemak dikeringkan dalam oven suhu 105°C 
selama 2 jam 
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f) Masukkan ke dalam desikator dan timbang 
g) Hasil yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam rumus: 
Lemak(%)= 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 ℎ  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 ℎ  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
x100 
c. Analisis Kadar Protein 
1) Alat 
Peralatan yang digunakan untuk analisis kadar protein dengan 
metode Kjehdal / titrimetrik yaitu labu destilasi, alat distalasi 
lengkap dengan erlenmeyer berpenampung berukuran 250 ml dan 
pipet volum. 
2) Bahan  
Bahan yang digunakan untuk analisis kadar protein dengan metode 
Kjedahl yaitu selen reagent mixture, H2SO4 p.a, aquades, indikator 
pp, NaOH, asam borat,  indikator Bromcresol Green, dan HCl 0,1 
3) Prosedur Kerja 
a) Gerus sampel hingga halus dan homogen 
b) Timbang 0,5 gram selen reagent mixture 
c) Tambahkan 25 ml H2SO4 p.a 
d) Panaskan di hotplate suhu 350°C dalam lemari asam selama 1 
jam, hingga asap putih dan ekstrak jernih 
e) Angkat dan dinginkan dalam lemari asam 
f) Tambah aquades 250 ml 
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g) Tambah indikator pp 1 ml dan dinginkan, masukkan NaOH. 
h) Pindahkan ke dalam labu destilasi lalu dipanaskan 
i) Siapkan erlenmeyer ukuran 250 ml masukkan asam borat 1% 
20 ml 
j) Panaskan protein dan sambungkan dengan erlenmeyer yang 
berisi asam borat sampai batas 100 
k) Titrasi HCl 0,1 hasil uap protein ditambahkan 2-3 tetes 
indikator Bromcresol Green hingga berwarna ungu 
l) Untuk membuat blanko protein (gunakan cara dari f-k) 
m) Hasil yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam rumus: 
 % N = 
 𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 −𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜  𝑥  𝑁𝐻𝐶𝑙  𝑥  𝐵𝐴 𝑁 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
x100 
 %Protein = N (%) x F. konveksi 
d. Analisis Kadar Vitamin A 
1) Alat 
Alat yang digunakan untuk analisis kadar Vitamin A dengan metode 
Spektrofotometrik yaitu gelas ukur, corong pisah, labu ukur 50 ml 
2) Bahan 
Bahan yang digunakan untuk analisis kadar Vitamin A dengan 
metode Spektrofotometrik yaitu aceton, KOH alkohol, N-hexane 
3) Prosedur Kerja 
a) Gerus sampel dan homogenkan 
b) Timbang 25 gram sampel 
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c) Maserasi dengan aseton 
d) Pindahkan ekstrak vitamin A ke dalam gelas ukur dan uapkan 
e) Tambah KOH alkohol 1 ml 
f) Diamkan selama 2 jam 
g) Ekstraksi dengan N-hexane (pengocokan pelan) secara berulang 
sampai ekstrak N-hexane tidak berwarna 
h) Gunakan labu ukur 50 ml masukkan cairan N-hexane yang telah di 
ekstraksi, sampai batas volume. 
i) Hasil yang diperoleh kemudian dimasukkan dalam rumus: 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (𝜇𝑔 𝑚𝑙 ) x vol .s𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 
F. Validasi Data dan Reliabilitas Instrumen 
1. Validasi  
Validitas mempunyai arti sejauh mana ketetapan dan kecermatan 
suatu alat ukur dalam melakukan fungsi ukurnya. Suatu skala atau 
instrumen dapat dikatakan mempunyai validitas yang tinggi apabila 
instrumen tersebut menjalankan fungsi ukurnya, atau memberikan hasil 
ukur yang sesuai dengan maksud dilakukannya pengukuran tersebut. 
Pada penelitian ini, alat-alat yang digunakan khususnya dalam 
melakukan berbagai analisis kandungan zat gizi menggunakan peralatan 
laboratorium yang sudah sesuai standar serta metode yang digunakan 
merupakan metode yang telah baku. Sedangkan pengukur dalam penelitian 
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ini merupakan orang-orang yang telah ahli dalam melakukan analisis 
kandungan zat gizi. 
2. Reliabilitas  
Reliabilitas merupakan indeks yang menunjukkan sejauh mana hasil 
pengukuran alat tersebut dapat dipercaya. Reliabilitas dalam penelitian ini 
sesuai dengan prosedur kerja, termasuk alat yang digunakan, sehingga 
konsentrasi dari bahan yang digunakan sesuai dengan metode yang ada. 
Selain itu, sebelum melakukan uji laboratorium, peneliti melakukan 
beberapa kali percobaan dalam pembuatan bakpao abon ikan kembung 
subtitusi rumput laut, sehingga diperoleh takaran-takaran pembuatan 
bakpao yang tepat. 
 
G. Teknik Pengambilan Data dan Analisis Data 
1. Teknik Pengambilan Data 
Data dapat diperoleh setelah melakukan uji laboratorium. Uji 
laboratorium adalah melakukan eksperimen melalui percobaan tertentu 
dengan menggunakan alat-alat atau fasilitas yang tersedia di laboratorium 
penelitian. Uji laboratorium pada penelitian ini digunakan untuk 
memperoleh data tentang jumlah total atau kadar zat gizi (karbohidrat, 
protein, lemak, Fe dan Iodium) pada produk  bakpao abon ikan kembung 
subtitusi rumput laut 
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2. Analisis Data 
Analisis data dilakukan setelah diperoleh hasil dari penelitian 
laboratorium dan hasil uji organoleptik. Hasil penelitian laboratorium 
yang diperoleh kemudian dianalisis dan dibandingkan dengan teori yang 
ada. Sedangkan data uji organoleptik diolah dengan menggunakan uji 
Deskriptif Persentase. 
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H. Alur Penelitian 
Berikut merupakan alur pada penelitian ini, sebagai berikut : 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Keterangan: 
RL = Rumput Laut 
Ikan 
kembung 
Dikukus  
Disuwir dan 
diberi bumbu 
Digoreng  
Abon  
Terigu  
Disangrai  
Diayak  
Ditimbang 
masing-masing 
30 gram 
Rumput laut 
Dijemur hingga 
warna putih 
Rendam air 
beras dan 
cuci 
Dicincang 
halus 
Bakpao  
Bakpao 
abon ikan 
kembung.  
20 gram 
Bakpao subtitusi 
1 : 1 
10 : 10 
     Abon : RL 
Bakpao subtitusi 
1 : 3 
  5 : 15 
         Abon : RL 
 Bakpao subtitusi 
3 : 1 
15 : 5 
      Abon : RL 
Dibersihkan  
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan di Balai Besar Laboratorium Kesehatan Makassar 
bagian kimia kesehatan, pada tanggal 27 Agustus s/d 17 September 2015. Penelitian 
ini menggunakan abon ikan kembung, abon ikan kembung  subtitusi rumput laut 1:1, 
1:3, 3:1 sebagai objek penelitian. Keempat objek ini kemudian dianalisis kadar zat 
gizinya. 
 Untuk menjaga agar Bakpao dalam keadaan mutu yang baik, maka proses 
pembuatannya dilakukan pada saat sebelum dibawa ke laboratorium untuk kemudian 
dianalisis. Adapun kandungan zat gizi yang dianalisis yaitu karbohidrat, protein, 
lemak, vitamin A. 
 Selain dilakukan uji laboratorium, dalam penelitian ini juga dilakukan uji 
organoleptik. Uji organolpetik merupakan cara pengujian dengan menggunakan 
indera manusia sebagai alat utama untuk mengetahui daya penerimaan terhadap 
produk yang digunakan adalah ujikesukaan atau hedonik dengan menyatakan suka 
atau tidak suka suatu produk. Uji organoleptik ini dilakukan di Universitas Negeri 
Makassar dengan menggunakan panelis ahli sebanyak 5 orang yang merupakan dosen 
pada Jurusan Tata Boga. 
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Berikut ini merupakan hasil uji laboratorium dan uji organoleptik pada Bakpao dan 
subtitusinya: 
1. Uji Laboratorium 
a. Bakpao Subtitusi 1:1 
Tabel 4.1 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi 
Dalam 50 gram Bakpao 1:1 Tahun 2015 
Sampel 
Parameter 
Karbohidrat 
(%) 
Protein 
(%) 
Lemak 
(%) 
Vitamin A 
(µg/g) 
Bakpao 1:1 32,74 13,30 5,96 9,20 
Sumber: Data primer, 2015. 
Data tabel 4.1 pada bakpao subtitusi 1:1 terdapat kandungan 
karbohidrat sebanyak 32,74%, protein sebanyak 13,30%, lemak sebanyak  
5,96%, dan vitamin A sebanyak 9,20µg/g. 
b. Bakpao Subtitusi 1:3 
Tabel 4.3 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi 
Dalam 50 gram Bakpao Subtitusi 1:3 Tahun 2015 
Sampel 
Parameter 
Karbohidrat 
(%) 
Protein 
(%) 
Lemak 
(%) 
Vitamin A 
(µg) 
Bakpao 
Subtitusi 3:1 
7,30 9,62 1,70 8,43 
Sumber: Data primer, 2015. 
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Data tabel 4.3 menunjukkan bahwa pada bakpao subtitusi 1:3 
terdapat kandungan karbohidrat sebanyak 7,30%, protein sebanyak 9,62%, 
lemak sebanyak 1,70%, dan vitamin A sebanyak 8,43µg/g. 
c. Bakpao Subtitusi 3:1 
Tabel 4.2 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi 
Dalam 50 gram Bakpao Subtitusi 3:1 Tahun 2015 
Sampel 
Parameter 
Karbohidrat 
(%) 
Protein 
(%) 
Lemak 
(%) 
Vitamin A 
(µg) 
Bakpao 
Subtitusi 1:3 
17,83 13,72 8,39 9,86 
Sumber: Data primer, 2015. 
Data tabel 4.2 menunjukkan bahwa pada bakpao perbandingan 3:1 
terdapat kandungan karbohidrat sebanyak 17,83%, protein sebanyak 13,72%, 
lemak sebanyak 8,39%, dan vitamin A sebanyak 9,86µg/g. 
d. Bakpao Abon Ikan Kembung 
Tabel 4.4 
Hasil Pemeriksaan Kadar Zat Gizi 
Dalam 50 gram Bakpao Abon Ikan Kembung Tahun 2015 
Sampel 
Parameter 
Karbohidrat 
(%) 
Protein 
(%) 
Lemak 
(%) 
Vitamin A 
(µg) 
Bakpao Abon 
Ikan Kembung 
22,60 13,07 6,00 7,12 
Sumber: Data primer, 2015. 
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Data tabel 4.4 menunjukkan bahwa pada bakpao abon ikan kembung 
terdapat kandungan karbohidrat sebanyak 22,60 %, protein sebanyak 
13,06%, lemak sebanyak 6,00%, dan vitamin A sebanyak 7,12µg/g. 
e. Perbandingan Hasil Analisis Bakpao Abon Ikan Kembung dan 
Subtitusinya 
Tabel 4.5 
Perbandingan Hasil Analisis  
Bakpao dan Subtitusinya Tahun 2015 
Parameter 
Sampel 
Bakpao 
Subtitusi 
1:1 
Bakpao 
subtitusi 
1:3 
Bakpao 
subtitusi 
3:1 
Bakpao 
Abon Ikan 
Kembung 
Karbohidrat (%) 32,74 7,30 17,83 22,60 
Protein (%)  13,30  9,62  13,72  13,06 
Lemak (%)  5,96  1,70  8,39  6,00 
Vitamin A (µg)  9,20  8,43  9,86  7,12 
Sumber: Data Primer, 2015. 
Berdasarkan tabel 4.5 kandungan karbohidrat tertinggi terdapat pada 
bakpao subtitusi 1:1 (32,74%), kandungan protein tertinggi terdapat pada 
bakpao subtitusi 3:1 (13,72%), kandungan lemak tertinggi terdapat pada 
bakpao subtitusi 3:1 (8,39%) dan kandungan vitamin A tertinggi terdapat 
pada bakpao subtitusi 3:1 (9,86%). 
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2. Uji Organoleptik 
 
Berikut ini merupakan hasil uji organoleptik pada bakpao dan 
subtitusinya: 
Tabel 4.6 
Hasil Analisis Organoleptik Pada Bakpao Dan SubtitusinyaBerdasarkan 
Warna, Rasa, Aroma Dan Tekstur Tahun 2015 
Kategori 
Bakpao 
Subtitusi 
1:1 
Bakpao 
Subtitusi  
1:3 
Bakpao 
Subtitusi 
3:1 
Bakpao 
Abon Ikan 
Kembung 
Warna 70 80 60 50 
Rasa 55 70 60 80 
Aroma 70 65 70 60 
Tekstur 65 75 75 55 
Rata-Rata 65 72,5 61,25 61,25 
 
 Berdasarkan tabel 4.6 dapat diketahui bahwa dari ke empat bakpao yang 
dilakukan uji organoleptik, nilai rata-rata skor tertinggi terdapat pada bakpao subtitusi 
1:3 dengan nilai 72,5% dan terendah terdapat pada bakpao subtitusi 3:1 dan bakpao 
ikan kembung dengan nilai yang sama yaitu sebesar 61,25%. 
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Tabel 4.7 
Hasil Rekapitulasi Analisis Organoleptik pada Bakpao dan Subtitusinya Tahun 2015 
 
Hedonik 
Bakpao Subtitusi 1:1 Bakpao Subtitusi 1:3 Bakpao Subtitusi 3:1 Bakpao Abon Ikan Kembung 
Warna Rasa Aroma Tekstur Warna Rasa Aroma Tekstur Warna Rasa Aroma Tekstur Warna Rasa Aroma Tekstur 
Sangat Suka 20 - 20 20 40 20 - 40 - - 20 - - 40 20 - 
Suka 30 30 30 15 30 45 45 15 30 45 45 15 30 30 15 30 
Tidak Suka 20 20 20 30 10 - 20 20 30 10 - 40 10 10 20 20 
Sangat 
Tidak Suka 
- 5 - - - 5 - - - 5 5 - 10 - 5 5 
Total  70 55 70 65 80 70 65 75 60 60 70 55 50 80 60 55 
Rata-rata 65 72,5 61,25 61,25 
 
 
Berdasarkan tabel 4.14 di atas dari keempat bakpao yang dilakukan uji organoleptik, skor tertinggi 
terdapat pada bakpao subtitusi 1:3 dengan rata-rata nilai kesukaan sebesar 72,5%, kemudian bakpao subtitusi 1:1 
sebesar 65%  dan bakpao subtitusi 3:1 mempunyai nilai yang sama dengan bakpao abon ikan kembung sebesar 
61,25%. 
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B. Pembahasan 
 
Pada uji laboratorium, penelitian ini menggunakan metode-metode penelitian 
yang telah baku, misalnya pada analisis kadar karbohidrat menggunakan metode Luff 
Schoorl, analisis kadar protein menggunakan metode Titrimetrik, analisis kadar 
lemak menggunakan metode Gravimetri, dan analisis kadar vitamin A menggunakan 
metode Spektrofotometrik. 
Pada uji organoleptik, dilakukan dengan menggunakan panelis ahli yang 
berprofesi sebagai tenaga pengajar program studi Tata Boga Universitas Negeri 
Makassar yang berjumlah 5 orang. 
Berikut merupakan pembahasan hasil uji laboratorium dan uji organoleptik 
bakpao dan subtitusinya: 
1. Pembahasan Tentang Zat Gizi Bakpao dan Subtitusinya 
a. Karbohidrat 
Menurut Endang L. Achadi, 2007 tanaman merupakan sumber 
karbohidrat yang utama, melalui proses fotosintesis senyawa air dari tanah 
dan karbon dioksida dari udara bereaksi dengan bantuan sinar matahari dan 
pigmen klorofil menghasilkan glukosa dan oksigen. Energi yang terbentuk 
disimpan dalam daun, batang, akar, biji, maupun buah yang akan dilepaskan 
melalui proses oksidasi makanan dalam tubuh. 
Karbohidrat merupakan sumber energi yang tersedia dengan mudah 
disetiap makanan, dan zat gizi ini harus tersedia dalam yang cukup karena 
apabila terjadi kekurangan karbohidrat sebanyak 15% dari kalori yang ada, 
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dapat menyebabkan kelaparan dan berat badan menurun. Sebaliknya, apabila 
jumlah kalori yang tersedia atau yang berasal dari karbohidrat dalam jumlah 
yang tinggi dapat menyebabkan peningkatan berat badan (obesitas). Sumber 
karbohidrat yang cukup didapatkan dari susu, padi-padian, buah-buahan, 
sukrosa, sirup, tepung dan sayur-sayuran (Adnani, Hariza, 2011). 
Pada penelitian ini, kandungan karbohidrat yang paling banyak 
terdapat pada bakpao subtitusi 1:1 sebanyak 32,74% ini berarti dalam 100 
gram bakpao terdapat 32,74 gram karbohidrat sedangkan dalam 50 gram 
sebanyak 16,37 gr/50 gram dan yang terendah terdapat pada bakpao subtitusi 
1:3 sebanyak 7,30% ini berarti dalam 100 gram bakpao terdapat 7,30 gram 
karbohidrat sedangkan dalam 50 gram sebanyak 3,65 gr/50 gram. Komposisi 
utama dari rumput laut yang dapat digunakan sebagai bahan pangan adalah 
karbohidrat. Akan tetapi, karena kandungan karbohidrat sebagian besar terdiri 
dari senyawa gumi, maka hanya sebagian kecil saja dari kandungan 
karbohidrat tersebut yang dapat diserap dalam pencernaan manusia (Loupatty 
V.D, 2010). Bila karbohidrat dipecah menjadi galaktosa maka sekitar 50% 
jumlah karbohidrat tersebut dapat dicerna. Jadi, nilai gizinya memang sangat 
rendah (M. Ghufran H, 2011), maka semakin banyak penambahan rumput laut 
semakin menurun kadar karbohidratnya dengan adanya subtitusi dan 
perbandingan yang sama maka kadar karbohidratnya jauh lebih tinggi 
dibandingkan dengan bakpao lainnya yang memiliki perbandingan yang 
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berbeda karena rumput laut dapat berkontribusi terhadap peningkatan kadar 
karbohidrat. 
  Hal ini sejalan dengan penelitian Nina Sakinah, 2012 dalam 
penelitiannya pengaruh subtitusi tepung terigu dengan tepung rumput laut 
Sargassum sp terhadap kandungan zat gizi dan kesukaan MP-ASI biskuit kaya 
zat besi menyatakan bahwa kadar karbohidrat MP-ASI biskuit dengan 
subtitusi tepung rumput laut Sargassum sp memenuhi persyaratan SNI 01-
7111.2-2005, karena syarat untuk kadar karbohidrat minimal MP-ASI biskuit 
usia 12-24 bulan adalah 30%. Berdasarkan hasil analisis kandungan gizi 
tepung rumput laut, tepung rumput laut Sargassum sp memiliki kadar 
karbohidrat yang cukup  tinggi sehingga berkontribusi terhadap peningkatan 
kadar karbohidrat. 
Karbohidrat, merupakan senyawa organik yang terdiri dari serat kasar 
dan bahan bebas tanpa nitrogen (nitrogen free extract). Jadi unsur-unsur 
karbohidrat terdiri dari karbon, hidrogen, dan oksigen dalam perbandingan 
yang berbeda. Karbohidrat dalam bentuk sederhana umumnya lebih mudah 
larut dalam air daripada lemak atau protein. Komposisi utama rumput laut 
yang dapat digunakan sebagai bahan pangan adalah karbohidrat (Evi Fitriani, 
2012). 
Pada prinsipnya, pendekatan gizi masyarakat berfokus pada 
peningkatan kesehatan baik melalui gizi dan pencegahan primer (serta 
sekunder) penyakit yang berkaitan dengan gizi di dalam populasi. Masalah 
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gizi, meskipun sering berkaitan dengan masalah kekurangan pangan, 
peningkatannya tidak selalu berupa peningkatan produksi dan pengadaan 
pangan. Pada kasus tertentu, seperti dalam keadaan krisis (bencana 
kekeringan, perang dll.), masalah gizi muncul akibat masalah ketahanan 
pangan ditingkat rumah tangga, yaitu kemampuan rumah tangga memperoleh 
makanan untuk semua anggotanya. Menyadari hal itu, peningkatan status gizi 
masyarakat memerlukan kebijakan yang menjamin setiap anggota masyarakat 
untuk memperoleh makanan yang cukup jumlah dan mutunya (Supariasa, 
dkk., 2012). Sebagaimana yang dijelaskan dalam QS. „Abasa/80:24.  
 
ىرِ رِا فَ فَ ى فَ رِ ى ظُا فَ لْلإا ىرِ ظُ لْ فَ لْ فَ  
 Terjemahnya: 
Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya (Al-Qur‟an dan 
Terjemahnya, 2014). 
 
Ayat diatas menjelaskan bahwa hendaknya manusia mau memikirkan 
tentang kejadian dirinya dan makanan yang dimakannya. Bagaimana hal itu 
diciptakan dan disediakan untuknya sehingga bisa dijadikan makanan yang 
menunjang kelangsungan hidupnya. Disamping itu ia pun bisa merasakan 
kelezatan makanan yang menunjang kekuatan tubuhnya agar tetap terjaga 
sampai batas umur yang telah ditentukan untuknya (Al-Maraghi, 1985). 
Dalam ayat lain, Allah swt. berfirman QS. Al-Baqarah/2:168 
ى لْم ظُكفَ ىظُ َّلإرِ ى رِا فَطلْ َّش  ىرِت فَىظُط ظُخى ىظُ رِبَّتفَتىلا فَوى ًبِّ فَ ىلالا فَحىرِض لْرلأ ىيرِ ى َّم رِاى ىظُ ظُكى ظُس َّ   ى فَهُّيفَأى 
ىنٌي رِب ظُاى وٌّو ظُ فَ  
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Terjemahnya: 
Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang terdapat 
di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; Karena 
Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagimu (Al-Qur‟an dan 
Terjemahnya, 2014). 
Ayat diatas memerintahkan untuk memakan makanan yang halal dan 
makanan yang  baik. Tidak semua makanan halal otomatis baik dan tidak 
semua yang halal sesuai dengan kondisi masing-masing pribadi. Ada halal yang 
baik untuk si A yang memiliki kondisi kesehatan tertentu dan ada juga yang 
kurang baik untuknya walau baik buat yang lain. Ada makanan yang halal tapi 
tidak bergizi dan ketika itu ia menjadi kurang baik. Yang diperintahkan oleh 
ayat tersebut adalah yang halal lagi baik (Shihab, 2002: 457). 
b. Protein 
Protein merupakan zat gizi dasar yang berguna dalam pembentukan 
protoplasma sel, selain itu tersedianya protein dalam jumlah yang cukup 
penting untuk pertumbuhan dan perbaikan sel jaringan dan sebagai larutan 
untuk keseimbangan osmotik. 
Jumlah protein dalam tubuh tersebut harus tersedia dalam jumlah yang 
cukup, karena apabila jumlahnya kurang dapat menyebabkan kelemahan, 
edema, kwashiorkor (apabila kekurangan protein saja), atau marasmus (jika 
kekurangan protein dan kalori) komponen zat gizi protein banyak diperoleh 
dari susu, telur, daging, ikan, unggas, keju, kedele, kacang, buncis dan padi-
padian.  
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Protein mempunyai fungsi sebagai bagian kunci semua pembentukan 
jaringan tubuh, yaitu dengan mensintesisnya dari makanan. Pertumbuhan dan 
pertahanan hidup terjadi pada manusia bila protein cukup dikonsumsi. 
Pembentukan berbagai macam jaringan vital tubuh seperti enzim, hormone, 
antibodi, juga bergantung tersedianya protein. Cairan tubuh pengatur 
keseimbangan juga memerlukan protein. Seperti diketahui pengaturan tersebut 
termasuk asam-basa, baik di dalam maupun di luar sel, serta aliran darah. 
Asam dan basa tidak dibentuk dari protein. Protein dapat berbagi tugas 
dengan lemak, karbohidrat, untuk menghasilkan energi.  
Pada penelitian ini, kandungan protein yang paling banyak terdapat 
pada bakpao subtitusi 3:1 sebanyak 13,72% ini berarti dalam 100 gram 
bakpao terdapat 13,72 gram protein sedangkan dalam 50 gram sebanyak 6,86 
gr/50gram dan yang terendah terdapat pada bakpao subtitusi 1:3 sebanyak 
9,62% ini berarti dalam 100 gram bakpao terdapat 9,62 gram protein 
sedangkan dalam 50 gram sebanyak 4,81 gr/50 gram. Dapat diketahui bahwa 
protein pada ikan kembung jantan sebanyak 18,0 – 30,0%  dan rumput laut 
eucheuma cottonii sebanyak 3,46%. Menrut Eddy Afrianto, 1989 abon ikan 
mempunyai kandungan protein yang lebih tinggi, dengan demikian apabila 
semakin tinggi subtitusi pada abon akan meningkat kandungan proteinnya, 
sedangkan rumput laut mengalami proses penjemuran dan pengukusan yang 
dapat menjadi salah satu faktor terjadinya penurunan kadar protein. Maka 
semakin tinggi presentase subtitusi rumput laut, kadar proteinnya semakin 
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menurun. Hal ini dapat terjadi karena protein dari rumput laut memiliki 
senyawa nitrogen yang bersifat volatil, sehingga menguap saat pemanasan. 
 Hal ini sejalan dengan penelitian Dian Estiningtyas, 2014 dalam 
penelitiannya kandungan gizi sosis subtitusi tepung tempe dengan bahan 
pengisi tepung ubi jalar kuning (ipomea batatas) dan bahan penstabil ekstrak 
rumput laut (eucheuma cottonii) untuk PMT ibu hamil menyatakan bahwa 
kadar protein tertinggi pada sosis subtitusi tempe 60% sebesar 23,24%. 
Semakin tinggi subtitusi tepung tempe, maka kadar protein sosis semakin 
meningkat secara signifikan (p=0,000). Hal ini disebabkan kadar protein pada 
sosis dipengaruhi oleh subtitusi tepung tempe dengan kandungan protein 
sebesar 45,7% yang lebih tinggi daripada kadar protein sosis kontrol berupa 
daging dengan kandungan protein sebesar 18,8%. 
c. Lemak 
Lemak merupakan zat gizi yang berperan dalam pengangkut vitamin 
A,D,E,K yang larut dalam lemak. Lemak merupakan sumber yang kaya akan 
energi, sebagai pelindung organ tubuh seperti pembuluh darah, saraf, organ 
dan lain-lain terhadap suhu tubuh, dapat membantu rasa kenyang (penundaan 
waktu pengosongan lambung), komponen lemak dalam tubuh harus tersedia 
dalam jumlah yang cukup sebab kekurangan lemak akan menyebabkan 
terjadinya perubahan kulit khususnya asam linoleat yang rendah, berat badan 
yang kurang. Sumber lemak yang cukup dapat diperoleh dari susu, mentega, 
60 
 
kuning telur, daging, ikan, keju, kacang-kacangan, dan minyak sayur (Adnani, 
Hariza, 2011). 
Hasil analisis kadar lemak terhadap bakpao subtitusi 3:1 sebanyak  
8,39% ini berarti dalam 100 gram bakpao terdapat 8,39 gram lemak 
sedangkan dalam 50 gram sebanyak 4,19 gr/50gram dan yang terendah 
terdapat pada bakpao 1:3 sebanyak 1,70% ini berarti dalam 100 gram bakpao 
terdapat 1,70 gram lemak sedangkan dalam 50 gram sebanyak 0,85 gr/50 
gram, ini dikarenakan kandungan lemak (0,1-2,2%) dari ikan kembung lebih 
tinggi dibandingan kandungan lemak (0,93%) dari rumput laut merah, hasil 
penelitian menunjukkan bahwa semakin ditambahkan abon ikan pada bakpao 
dengan penambahan rumput laut maka kadar lemak menjadi semakin 
meningkat. Peningkatan kadar lemak bakpao berasal dari meningkatnya 
konsentrasi abon ikan yang digunakan pada formulasi. Selain itu, asam lemak 
yang sebagian kecil terkandung di dalam rumput laut dapat juga 
mempengaruhi kadar lemak pada bakpao.  
Hal ini sejalan dengan penelitian Nina Sakinah, 2012 dalam 
penelitiannya pengaruh subtitusi tepung terigu dengan tepung rumput laut 
Sargassum sp terhadap kandungan zat gizi dan kesukaan MP-ASI biskuit kaya 
zat besi menyatakan bahwa hasil analisis kadar lemak MP-ASI biskuit dengan 
subtitusi tepung rumput laut sargassum sp adalah 23,67-26,67%. Kadar lemak 
MP-ASI biskuit berdasarkan SNI 01-7111.2-2005 adalah minimal 6%, 
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sehingga semua perlakuan variasi biskuit dengan subtitusi tepung rumput laut 
sargassum sp memenuhi persyaratan tersebut. 
d. Vitamin A 
Istilah vitamin pertama kali digunakan Cashimir Funk (Polandia) 
tahun 1912. Penemu zat dalam dedak beras dapat menyembuhkan beri-beri zat 
tersebut dibutuhkan oleh tubuh untuk hidup “vita” dan mengandung unsure N 
(amine), sehingga diberi istilah vitamin. Pemberian nama vitamin dilakukan 
menurut abjad, yaitu A,B,C,D,E dan K. 
Vitamin merupakan zat organik yang umumnya tidak dapat dibentuk 
dalam tubuh. Vitamin berperan sebagai katalisator organik, mengatur proses 
metabolisme dan fungsi normal tubuh. Di tubuh vitamin mempunyai peran 
utama sebagai zat pengatur dan pembangun bersama zat gizi lain melalui 
pembentukan enzim, antibody, dan hormon. Masing-masing vitamin 
mempunyai peranan khusus yang tidak dapat digantikan oleh vitamin atau zat 
gizi lain. Oleh karena itu, meskipun dibutuhkan dalam jumlah sedikit dalam 
satuan milligram atau microgram, jumlah kecil itu sangat penting (Endang L 
Achadi, 2007). 
Vitamin A pertama kali ditemukan sebagai vitamin larut lemak dan 
digunakan sebagai nama generik untuk retinol dan semua provitamin. Vitamin 
A banyak digunakan sebagai fortifikan dan suplemen. Berbagai penelitian 
dilakukan untuk melihat adanya kemungkinan vitamin A (Endang L Achadi, 
2007). 
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Hasil analisis kadar vitamin A yang paling banyak terdapat pada 
bakpao subtitusi 3:1 sebanyak 9,86% ini berarti dalam 100 gram bakpao 
terdapat 9,86 gram vitamin A sedangkan dalam 50 gram sebanyak 4,93 g/50 
gram dan yang terendah terdapat pada bakpao abon ikan kembung sebanyak 
7,12% ini berarti dalam 100 gram bakpao terdapat 7,12 gram vitamin A 
sedangkan dalam 50 gram sebanyak 3,56 gr/50 gram. Vitamin A merupakan 
vitamin yang bersifat larut lemak, ikan kembung memiliki kadar vitamin A 
yang tinggi sehingga mampu meningkatkan kadar vitamin A setelah proses 
penggorengan hal ini dikarenakan minyak goreng mengandung vitamin A 
sehingga saat dipanaskan vitamin A pada minyak terserap oleh daging ikan. 
Penambahan bahan dari rumput laut dan ikan kembung dapat meningkatkan 
kadar vitamin A.  
Hal ini sejalan dengan penelitian Dian Estiningtyas, 2014 dalam 
penelitiannya kandungan gizi sosis subtitusi tepung tempe dengan bahan 
pengisi tepung ubi jalar kuning (ipomea batatas) dan bahan penstabil ekstrak 
rumput laut (eucheuma cottonii) untuk PMT ibu hamil menyatakan bahwa 
kadar beta karoten tertinggi pada kelompok perlakuan subtitusi tepung tempe, 
maka kadar beta karoten sosis semakin meningkat secara signifikan 
(p=0.000). hal ini disebabkan, sosis dengan bahan pengisi ubi jalar kuning 
mengandung beta karoten 250-500 µg/100 gr. Lalu disubtitusi dengan tepung 
tempe yang berbahan dasar kedelai dengan kadar beta karoten meningkat 
hingga 30% karena pengaruh metabolism mikroorganisme saat fermentasi. 
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2. Pembahasan Tentang Uji Organoleptik 
Pada uji organoleptik yang dilakukan dalam penelitian ini menggunakan 
uji berupa warna, ras, aroma dan tekstur. Adapun skala hedonik yang digunakan 
yaitu mulai dari sangat suka (4), suka (3), tidak suka (2) dan sangat tidak suka (1). 
Berikut merupakan pembahasan hasil uji organoleptik bakpao dan subtitusinya. 
Berdasarkan tabel 4.7 dapat diketahui hasil analisis organoleptik pada 
bakpao dan subtitusinya berdasarkan warna skor tertinggi terdapat pada bakpao 
subtitusi 1:3 16(80%), dan skor terendah terdapat pada bakpao ikan kembung 
10(50%). 
Berdasarkan tabel 4.7 dapat diketahui hasil analisis organoleptik pada 
bakpao dan subtitusinya berdasarkan rasa skor tertinggi terdapat pada bakpao 
abon ikan kembung 16(80%) dan skor terendah terdapat pada bakpao subtitusi 1:1 
9(45%). 
Berdasarkan tabel 4.7 dapat diketahui hasil analisis organoleptik pada 
bakpao dan subtitusinya berdasarkan aroma skor tertinggi terdapat pada bakpao 
subtitusi 1:1 dan 3:1 14(70%) dan skor terendah terdapat pada bakpao abon ikan 
kembung 12(60%). 
Berdasarkan tabel 4.7 hasil analisis organoleptik pada bakpao dan 
subtitusinya berdasarkan tekstur skor tertinggi terdapat pada bakpao subtitusi 1:3 
15(75%) dan skor terendah terdapat pada bakpao subtitusi 3:1 dan bakpao abon 
ikan kembung 11(55%). 
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C.  Keterbatasan Penelitian 
Adapun keterbatasan penelitian ini, yaitu: 
1. Pada penelitian ini hanya menggunakan metode replikasi. 
2. Menggunakan kompor yang tidak memiliki suhu. Dengan suhu yang tidak 
terkontrol, maka bisa saja merusak kandungan zat gizi pada bakpao dan 
subtitusinya. 
3. Tidak memeriksa kandungan gizi abon terlebih dahulu. 
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BAB V 
PENUTUP 
A. Kesimpulan  
 Adapun kesimpulan dalam penelitian ini, yaitu: 
1. Kandungan zat gizi (karbohidrat) pada bakpao subtitusi 1:1 sebanyak 32,74%, 
bakpao subtitusi 1:3 7,30%, bakpao subtitusi 3:1 sebanyak 17,83%, dan 
bakpao abon ikan kembung 22,60%. 
2. Kandungan zat gizi (protein) pada bakpao subtitusi 1:1 Sebanyak 13.30%, 
bakpao subtitusi 1:3 9,62%, bakpao subtitusi 3:1 sebanyak 13,72% dan 
bakpao abon ikan kembung 13,06%. 
3. Kandungan zat gizi (lemak) pada bakpao subtitusi 1:1 sebanyak 5,96%, 
bakpao subtitusi 1:3 1,70%, bakpao subtitusi 3:1 sebanyak 8,39% dan bakpao 
abon ikan kembung 6,00%. 
4. Kandungan zat gizi (vitamin A) pada bakpao subtitusi 1:1 sebanyak 9,20 
µg/gr, bakpao subtitusi 1:3 8,43 µg/gr, bakpao subtitusi 3:1 9,86 µg/gr  dan 
bakpao abon ikan kembung 7,12 µg/gr. 
5. Pada uji organoleptik bakpao dan subtitusinya, bakpao dengan nilai rata-rata 
tingkat kesukaan tertinggi terdapat pada bakpao subtitusi 1:3 sebesar 72,5%, 
kemudian bakpao subtitusi 1:1 sebesar 62,5%, bakpao subtitusi 3:1 dan 
bakpao abon ikan kembung dengan nilai yang sama sebesar 61,25%. 
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B. Saran  
Berdasarkan kesimpulan di atas, adapun saran dalam penelitian ini, yaitu: 
1. Dalam pemenuhan kebutuhan zat gizi, disarankan untuk mengkonsumsi 
makanan yang mempunyai nilai gizi yang tepat. Seperti pada bakpao subtitusi 
1:1 Dan 3:1 mempunyai nilai gizi makro yang tinggi dapat diberikan kepada 
remaja maupun ibu hamil KEK (Kurang Energi Kronik), selain itu  bakpao 
3:1 dapat diberikan kepada remaja maupun bayi yang kekurangan vitamin A 
dikonsumsi sesuai dengan kebutuhan. 
2. Perlu penelitian lebih lanjut agar meneliti kandungan zat gizi lainnya. 
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RESEP PEMBUATAN BAKPAO 
Alat : 
1. Mangkuk  
2. Timbangan kue 
3.  Panci  
4. Wadah tertutup 
Bahan : 
1. Terigu 30 gram 
2. Permifan 1/3 sdt 
3. Gula 1/3 sdt 
4. Mentega ¼ sdt 
5. Air 25 ml 
6. Rumput laut (10 gram, 5 gram, 15 gram) 
7. Abon ikan (10 gram, 5 gram, 15 gram) 
Cara Membuat : 
1. Masukkan terigu, mentega, gula, rumput laut, abon ikan, permifan 
2. Jika bahan telah dimasukkan kemudian kalis sampai merata 
3. Masukkan air ke dalam adonan lalu aduk 
4.  Setelah itu adonan dimasukkan ke dalam wadah tertutup sekitar20 menit 
(sampai mengembang) 
5. Ambil kembali adonan lalu remas-remas hingga gas dalam adonan keluar 
kemudian bentuk bulat dan diamkan di udara terbuka sampai 
mengembang 
6. Kukus dengan api sedang sekitar 20 menit. 
HASIL PERHITUNGAN 
Karbohidrat 
Sampel Bakpao 1:1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
14,5𝑥0,09693 𝑁
0,1
= 14,05485 
35,85358 𝑚𝑔 x 
500
10
 5084,31 𝑚𝑔
  x 100 = 35,259 
Percobaan 1 
Volume titrasi = volume  Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa= ... ml selisih volume — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volome  x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K1= 25,5–11= 14,5 ml 
14~35,7 mg glukosa 
Selisih volume =0,05485 ml      —       Selisih mg glukosa =2,8 mg 
35,7 mg + (0,05485 x 2,8) = 35,85358 mg glukosa 
=35,26%  x 0,90= 31,734 % 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15,2x0,09693 N
0,1
= 14,73336 
37,753408 𝑚𝑔 x 
500
10
 5092,22 𝑚𝑔
  x 100 = 37,069 
Percobaan 2 
Volume titrasi = volume  Titrasi blanko – volume Titrasi sampel  (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa= ... ml selisih volume      — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K2= 25,5–10,3= 15,2 ml 
14~35,7 mg glukosa 
Selisih volume =0,73336 ml      —       Selisih mg glukosa =2,8 mg 
35,7 mg + (0,73336 x 2,8) = 37,753408 mg glukosa 
=37,07%  x 0,90= 33,363 % 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
15,1x0,09693 N
0,1
= 14,63643 
37,482004 𝑚𝑔 x 
500
10
 5091,22 𝑚𝑔
  x 100 = 36,8104 
Percobaan 3 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙 .𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume    — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K3= 25,5–10,4= 15,1 ml 
14~35,7 mg glukosa 
Selisih volume =0,63643 ml      —       Selisih mg glukosa =2,8 mg 
35,7 mg + (0,63643 x 2,8) = 37,482004 mg glukosa 
=37,81%  x 0,90= 33,129 % 
 
Sampel Bakpao 1:3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3,9x0,09693 N
0,1
= 3,78027 
9,150675 𝑚𝑔 x 
500
10
 5046,20 𝑚𝑔
  x 100 = 9,0668 
Percobaan 1 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi spl (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume       — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K1= 25,5–21,6= 3,9 ml 
3~7,2 mg glukosa 
Selisih volume =0,78027 ml      —       Selisih mg glukosa =2,5 mg 
7,2 mg + (0,78027 x 2,5) = 9,150675 mg glukosa 
=9,07%  x 0,90= 8,154 % 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
5,2x0,09693 N
0,1
= 5,04036 
7,3009 𝑚𝑔 x 
500
10
 5086,10 𝑚𝑔
  x 100 = 7,1773 
Percobaan 2 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume    — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K2= 25,5–20,3= 5,2 ml 
5~7,2 mg glukosa 
Selisih volume =0,04036 ml      —       Selisih mg glukosa =2,5 mg 
7,2 mg + (0,04036 x 2,5) = 7,3009 mg glukosa 
=7,18%  x 0,90= 6,462 % 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3,5x0,09693 N
0,1
= 3,39255 
8,181375 𝑚𝑔 x 
500
10
 5060,53 𝑚𝑔
  x 100 = 8,083516 
Percobaan 3 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume     — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K3= 25,5–22= 3,5 ml 
3~7,2 mg glukosa 
Selisih volume =0,39255 ml      —       Selisih mg glukosa =2,5 mg 
7,2 mg + (0,39255 x 2,5) = 8,181375 mg glukosa 
=8,09%  x 0,90= 7,281 % 
 
Sampel Bakpao 3:1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8x0,09693 N
0,1
= 7,7544 
19,16144 𝑚𝑔 x 
500
10
 5089,58 𝑚𝑔
  x 100 = 18,82418 
Percobaan 1 
Volume titrasi = volume  Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume     — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K1= 25,5–17,5= 8 ml 
7~17,2 mg glukosa 
Selisih volume =0,7544 ml      —       Selisih mg glukosa =2,6 mg 
17,2 mg + (0,7544 x 2,6) = 19,16144 mg glukosa 
=18,82%  x 0,90= 16,938 % 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8,4x0,09693 N
0,1
= 8,14212 
20,169512 𝑚𝑔 x 
500
10
 5084,90 𝑚𝑔
  x 100 = 19,832752 
Percobaan 2 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume    — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K2= 25,5–17,1= 8,4 ml 
8~19,8 mg glukosa 
Selisih volume =0,14212 ml      —       Selisih mg glukosa =2,6 mg 
19,8 mg + (0,14212 x 2,6) = 20,169512 mg glukosa 
=19,83%  x 0,90= 17,847 % 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
8,8x0,09693 N
0,1
= 8,52984 
21,177584 𝑚𝑔 x 
500
10
 5088,40 𝑚𝑔
  x 100 = 20,80966 
Percobaan 3 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume     — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volme x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K3= 25,5–16,7= 8,8 ml 
8~19,8 mg glukosa 
Selisih volume =0,52984 ml      —       Selisih mg glukosa =2,6 mg 
19,8 mg + (0,52984 x 2,6) = 21,177584 mg glukosa 
=20,80%  x 0,90= 18,72 % 
 
Sampel Bakpao Ikan Kembung 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10,1x0,09693 N
0,1
= 9,78993 
24,611804 𝑚𝑔 x 
500
10
 5083,91 𝑚𝑔
  x 100 = 24,205586 
Percobaan 1 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa= ... ml selisih volume     — ... mg selisih bobot glukosa 
mg gluk. = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K1= 25,5–15,4= 10,1 ml 
9~22,4 mg glukosa 
Selisih volume =0,78993 ml      —       Selisih mg glukosa =2,6 mg 
22,4 mg + (0,78993 x 2,6) = 24,611804 mg glukosa 
=24,20%  x 0,90= 21,78 % 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
10,9x0,09693 N
0,1
= 10,56537 
26,469962 𝑚𝑔 x 
500
10
 5087,26 𝑚𝑔
  x 100 = 26,015932 
Percobaan 2 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume    — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙   (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K2= 25,5–14,6= 10,9 ml 
10~25,0 mg glukosa 
Selisih volume =0,56537 ml      —       Selisih mg glukosa =2,6 mg 
25,0 mg + (0,56537 x 2,6) = 26,469962 mg glukosa 
=26,01%  x 0,90= 23,409 % 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
4,2x0,09693 N
0,1
= 4,07106 
9,87765 𝑚𝑔 x 
500
10
 5087,32 𝑚𝑔
  x 100 = 9,708108 
Percobaan 3 
Volume titrasi = volume Titrasi blanko – volume Titrasi sampel (ml) 
Konversi volume Titrasi ke tio 0,1 N = 
𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖   𝑚𝑙   x 𝑛𝑜𝑟𝑚𝑎𝑙𝑖𝑡𝑎𝑠  𝑡𝑖𝑜
0,1 𝑁
= ⋯ 
... ml ~... mg glukosa = ... ml selisih volume     — ... mg selisih bobot glukosa 
mg glukosa = mg glukosa + (selisih volume x selisih bobot glukosa) 
Kadar glukosa (%) = 
𝑚𝑔  𝑔𝑙𝑢𝑘𝑜𝑠𝑎   x 𝑓𝑎𝑘𝑡𝑜𝑟
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100  
Kadar karbohidrat (%) = kadar glukosa (%) x 0,90 
 Volume titrasi K3= 25,5–21,3= 4,2 ml 
4~9,7 mg glukosa 
Selisih volume =0,07106 ml      —       Selisih mg glukosa =2,5 mg 
9,7 mg + (0,07106 x 2,5) = 9,87765 mg glukosa 
=9,70%  x 0,90= 8,73 % 
 
Protein 
Sampel Bakpao 1:1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Bakpao 3:1 
 
 
 
 
 
Percobaan 1 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 9,1−0  x 0,09804 x 14,007 
571,71
x 100 = 2,185818 
Protein (%)= 2,185818 x 6,25%= 13,66136 
 
Percobaan 2 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 9,4−0  x 0,09804 x 14,007 
586,89
x 100 = 2,19947 
Protein (%)= 2,19947 x 6,25%= 13,74668 
 
Percobaan 3 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 8−0  x 0,09804 x 14,007 
550,83
x 100 = 1,99443 
Protein (%)= 1,99443 x 6,25%= 12,46524 
 
Percobaan 1 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 8,3−0  x 0,09804 x 14,007 
505
x 100 = 2,25701 
Protein (%)= 2,25701 x 6,25%= 14,10636 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Bakpao 1:3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Percobaan 2 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 8,8−0  x 0,09804 x 14,007 
566,31
x 100 = 2,13391 
Protein (%)= 2,13391 x 6,25%= 13,33696 
 
Percobaan 3 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 4−0  x 0,09804 x 14,007 
512,2
x 100 = 1,07243 
Protein (%)= 1,07243 x 6,25%= 6,70268 
 
Percobaan 1 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 5,8−0  x 0,09804 x 14,007 
581,63
x 100 = 1,36939 
Protein (%)= 1,36939 x 6,25%= 8,55868 
 
Percobaan 2 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 8−0  x 0,09804 x 14,007 
589,87
x 100 = 1,86243 
Protein (%)= 1,86243 x 6,25%= 11,64018 
 
  
 
 
 
 
Sampel Bakpao Ikan Kembung 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Percobaan 3 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 5,8−0  x 0,09804 x 14,007 
572,99
x 100 = 1,39004 
Protein (%)= 1,39004 x 6,25%= 8,68775 
 
Percobaan 1 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 9,3−0  x 0,09804 x 14,007 
580,82
x 100 = 2,19882 
Protein (%)= 2,19882 x 6,25%= 13,74263 
 
Percobaan 2 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 8,2−0  x 0,09804 x 14,007 
582,77
x 100 = 1,93225 
Protein (%)= 1,93225 x 6,25%= 12,07661 
 
Percobaan 3 
Nitrogen (%) = 
(vol .titrasi  spl  – vol .Titrasi  blanko ) x N.Hcl  x BA  Nitrogen
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑔 )
 x 100 
Protein (%) = nitrogen (%) x F. Konveksi 
Nitrogen (%) =   
 9,2−0  x 0,09804 x 14,007 
590,74
x 100 = 2,13865 
Protein (%)= 2,13865 x 6,25%= 13,36656 
 
Lemak  
Sampel Bakpao 1:1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Bakpao 3:1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Percobaan 1 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LI=   
70,37514−70,06854
5,07560
x 100 = 6,04066 
 
Percobaan 2 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LII= 
64,74011−64,45977
5,04443
x 100 = 5,55741 
 
Percobaan 3 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LIII = 
60,10155−59,78552
5,04302
x 100 = 6,26668 
 
Percobaan 1 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LI= 
60,19909−59,7847
5,0745
x 100 = 8,166125 
 
Percobaan 2 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LII= 
57,05886−56,6283
5,0475
x 100 = 8,530163 
Percobaan 3 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LIII= 
58,16997−57,7447
5,0340
x 100 = 8,447954 
 
Sampel Bakpao 1:3 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Bakpao Ikan Kembung 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Vitamin A 
Sampel Bakpao 1:1 
 
 
 
Percobaan 1 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LI= 
73,32328−73,28040
5,06703
x 100 = 0,8462551 
 
Percobaan 2 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LII= 
56,76683−56,63266
5,07612
x 100 = 2,643161 
 
Percobaan 3 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LIII= 
57,82893−57,74630
5,04712
x 100 = 1,637171 
 
Percobaan 1 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LI= 
64,11534−63,80120
5,08052
x 100 = 6,183225 
 
 
Percobaan 2 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LII= 
62,26685−61,99254
5,08533
x 100 = 5,394144 
 
 
Percobaan 3 
Kadar lemak (%) = 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑏𝑒𝑟𝑖𝑠𝑖  𝑙𝑒𝑚𝑎𝑘 −𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑤𝑎𝑑𝑎 𝑕  𝑘𝑜𝑠𝑜𝑛𝑔  (𝑔)
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑝𝑙  (𝑔)
 x 100 
LIII= 
59,00179−58,67439
5,08110
x 100 = 6,443487 
 
 
Percobaan 1 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
V1= 
4,290 x 50
25,05192
= 8,56221 
 
  
 
 
 
 
Sampel Bakpao 1:3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Sampel Bakpao 3:1 
 
 
 
 
 
 
Percobaan 2 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VII= 
4,682 x 50
25,07099
= 9,33748 
 
Percobaan 3 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VIII= 
4,864 x 50
25,0501
= 9,70854 
 
Percobaan 1 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VI= 
4,447 x 50
25,0728
= 8,86817 
 
Percobaan 2 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VII= 
4,255 x 50
25,0822
= 8,48211 
 
Percobaan 3 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VIII= 
3,987 x 50
25,0626
= 7,95408 
 
Percobaan 1 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VI= 
5,151 x 50
25,0520
= 10,28061 
 
Percobaan 2 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VII= 
4,756 x 50
25,0431
= 9,49562 
 
  
 
Sampel Bakpao Ikan Kembung 
 
 
 
 
 
 
 
 
HASIL UJI ORGANOLEPTIK 
a. Bakpao Subtitusi 1:1 
Hasil Uji Daya Terima Bakpao Subtitusi 1:1 Tahun 2015 
Kategori  
Warna  Rasa  Aroma  Tekstur  
N % N % N % N % 
Sangat Suka 1 20 - - 1 20 1 20 
Suka 2 40 2 40 2 40 1 20 
Tidak Suka 2 40 2 40 2 40 3 60 
Sangat  
Tidak suka 
- - 1 20 - - - - 
Total  5 100 5 100 5 100 5 100 
   Sumber: Data Primer, 2015. 
Pada tabel diatas berdasarkan hasil uji daya terima bakpao subtitusi 
1:1, terdapat 2 (40%) responden yang suka dan tidak suka warna, rasa dan 
Percobaan 3 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VIII= 
4,906 x 50
25,0370
= 9,79749 
 Percobaan 1 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VI= 
3,461 x 50
25,08061
= 6,89975 
 
Percobaan 2 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VII= 
3,303 x 50
25,08310
= 6,58411 
 
Percobaan 2 
Vit. A (µg/g) = 
𝑘𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖  𝑣𝑖𝑡 .𝐴 (µ𝑔 𝑔) x 𝑣𝑜𝑙𝑢𝑚𝑒  𝑠𝑝𝑙  (𝑚𝑙 ) 
𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡  𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  (𝑔)
  
VIII= 
3,956 x 50
25,09754
= 7,88126 
 
aroma bakpao subtitusi 1:1, sedangkan pada tekstur terdapat 3 (60%) 
responden yang tidak suka. 
b. Bakpao Subtitusi 3:1 
Hasil Uji Daya Terima Bakpao Subtitusi 3:1 Tahun 2015 
Kategori  
Warna  Rasa  Aroma  Tekstur  
N % N % N % N % 
Sangat Suka - - - - 1 20 - - 
Suka 2 40 3 60 3 60 1 20 
Tidak Suka 3 60 1 20 - - 4 80 
Sangat  
Tidak suka 
- - 1 20 1 20 - - 
Total  5 100 5 100 5 100 5 100 
   Sumber: Data Primer, 2015. 
Pada tabel diatas berdasarkan hasil uji daya terima bakpao subtitusi 
3:1 terdapat 3 (60%) responden yang tidak suka warna dari bakpao subtitusi 
3:1, pada rasa dan aroma terdapat 3 (60%) responden yang suka, sedangkan 
pada tekstur terdapat 4 (80%) responden yang tidak suka.  
c. Bakpao Subtitusi 1:3 
Hasil Uji Daya Terima Bakpao Subtitusi 1:3 Tahun 2015 
Kategori  
Warna  Rasa  Aroma  Tekstur  
N % N % N % N % 
Sangat Suka 2 40 1 20 - - 2 40 
Suka 2 40 3 60 3 60 1 20 
Tidak Suka 1 20 - - 2 40 2 40 
Sangat  
Tidak suka 
- - 1 20 - - -  
Total  5 100 5 100 5 100 5 100 
    Sumber: Data Primer, 2015. 
Pada tabel diatas berdasarkan hasil uji daya terima bakpao subtitusi 
1:3 terdapat  2 (40%) responden yang sangat suka dan suka warna dari 
bakpao subtitusi 1:3, pada rasa dan aroma terdapat 3 (60%) responden yang 
suka, sedangkan pada tekstur terdapat masing-masing 2 (40%) responden 
yang sangat suka dan tidak suka. 
d. Bakpao Abon Ikan Kembung 
Hasil Uji Daya Terima  
Bakpao Abon Ikan Kembung Tahun 2015 
Kategori  
Warna  Rasa  Aroma  Tekstur  
N % N % N % N % 
Sangat Suka - - 2 40 1 20 - - 
Suka 2 40 2 40 1 20 2 40 
Tidak Suka 1 20 1 20 2 40 2 40 
Sangat  
Tidak suka 
2 40 - - 1 20 1 20 
Total  5 100 5 100 5 100 5 100 
    Sumber: Data Primer 2015. 
Pada tabel diatas hasil uji daya terima bakpao abon ikan kembung 
terdapat 2 (40%) responden masing-masing suka dan sangat tidak suka 
warna dari bakpao abon ikan kembung, pada rasa terdapat 2 (40%) 
responden yang sangat suka dan suka, sedangkan pada aroma terdapat 2 
(40%) responden yang tidak suka dan pada tekstur terdapat 2 (40%) masing-
masing responden suka dan tidak suka.  
 
 
 
 
 
Hasil Analisis Organoleptik pada Bakpao dan Subtitusinya  
berdasarkan Warna tahun 2015 
Hedonik 
Bakpao Subtitusi 
1:1 
Bakpao Subtitusi 
3:1 
Bakpao Subtitusi 
1:3 
Bakpao Abon Ikan 
Kembung 
  Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % 
Sangat Suka 1 4 20 - - - 2 8 40 - - - 
Suka 2 6 30 2 6 30 2 6 30 2 6 30 
Tidak Suka 2 4 20 3 6 30 1 2 10 1 2 10 
Sangat Tidak 
Suka - - - - - - - - - 2 2 10 
Total 5 14 70 5 12 60 5 16 80 5 10 50 
Sumber: Data Primer,2015. 
            
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa total skor tertinggi dalam uji organoleptik berdasarkan 
warna pada bakpao dan subtitusinya terdapat pada bakpao subtitusi 1:3 dengan skor 16 (80%) dengan kriteria 
sangat suka. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil Analisis Organoleptik Pada Bakpao dan Subtitusinya  
Berdasarkan Rasa Tahun 2015 
Hedonik 
Bakpao Subtitusi 
1:1 
Bakpao Subtitusi 
3:1 
Bakpao Subtitusi 
1:3 
Bakpao Abon Ikan 
Kembung 
  Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % 
Sangat Suka - - - - - - 1 4 20 2 8 40 
Suka 2 6 30 3 9 45 3 9 45 2 6 30 
Tidak Suka 2 4 20 1 2 10 - - - 1 2 10 
Sangat Tidak 
Suka 1 1 5 1 1 5 1 1 5 - - - 
Total 5 11 55 5 12 60 5 14 70 5 16 80 
Sumber: Data Primer,2015. 
            Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui bahwa total skor tertinggi dalam uji organoleptik berdasarkan rasa pada 
bakpao dan subtitusinya terdapat pada bakpao abon ikan kembung 16 (80%) dengan kriteria sangat suka. 
 
 
 
 
Hasil Analisis Organoleptik pada Bakpao Dan Subtitusinya 
Berdasarkan Aroma Tahun 2015 
Hedonik 
Bakpao Subtitusi 
1:1 
Bakpao Subtitusi 
3:1 
Bakpao Subtitusi 
1:3 
Bakpao Abon Ikan 
Kembung 
  Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % 
Sangat Suka 1 4 20 1 4 20 - - - 1 4 20 
Suka 2 6 30 3 9 45 3 9 45 1 3 15 
Tidak Suka 2 4 20 - - - 2 4 20 2 4 20 
Sangat Tidak 
Suka - - - 1 1 5 - - - 1 1 5 
Total 5 14 70 5 14 70 5 13 65 5 12 60 
Sumber: Data Primer,2015. 
            
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui total skor tertinggi pada uji organoleptik berdasarkan aroma pada bakpao 
dan subtitusinya terdapat pada bakpao subtitusi 1:1 14 (70%) dan bakpao subtitusi 3:1 14 (70%) dengan kriteria suka. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil Analisis Organoleptik pada Bakpao Dan Subtitusinya 
Berdasarkan Tekstur Tahun 2015 
Hedonik 
Bakpao Subtitusi 
1:1 
Bakpao Subtitusi 
3:1 
Bakpao Subtitusi 
1:3 
Bakpao Abon Ikan 
Kembung 
  Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % Panelis Skor  % 
Sangat Suka 1 4 20 - - - 2 8 40 - - - 
Suka 1 3 15 1 3 15 1 3 15 2 6 30 
Tidak Suka 3 6 30 4 8 40 2 4 20 2 4 20 
Sangat Tidak 
Suka - - - - - - - - - 1 1 5 
Total 5 13 65 5 11 55 5 15 75 5 11 55 
Sumber: Data Primer,2015. 
            
Berdasarkan tabel diatas dapat diketahui total skor tertinggi pada uji organoleptik berdasarkan tekstur pada bakpao 
dan subtitusinya terdapat pada bakpao subtitusi 1:3 15(75%) dengan kriteria sangat suka. 
 
 
 
FORMULIR 
UJI KESUKAAN 
Nama    : 
Umur     : 
Jenis Kelamin   : 
Tlp/HP   : 
Pekerjaan   : 
Tanggal   : 
 
Petunjuk 
1. Dihadapan Anda terdapat empat jenis bakpao (pawa) yaitu bakpao A, bakpao 
B, Bakpao C, dan Bakpao D. Anda diminta untuk mencicipi dan merasakan 
ke-empat jenis bakpao tersebut. 
2. Sebelum merasakan bakpao yang berikutnya, Anda diminta untuk minum air 
mineral yang telah disediakan. Tunggu sekitar 1 – 2 menit setelah minum air 
mineral sebelum melanjutkan mencicipi dan merasakan bakpao yang 
berikutnya. 
3. Berikan penilaian untuk masing-masing bakpao tersebut, seperti pada tabel di 
bawah ini. 
4. Setelah selesai, berikan komentar anda dalam ruang yang telah disediakan. 
No Karakteristik 
Kode Sampel 
Bakpao 
A 
Bakpao 
B 
Bakpao 
C 
Bakpao 
D 
1. Warna     
2. Rasa     
3. Aroma     
4. Tekstur     
Keterangan :  
 Sangat suka : 4  
 Suka : 3  
 Tidak suka : 2  
 Sangat tidak suka : 1  
  
Komentar :  
 
 
 
A. ANALISIS KADAR KARBOHIDRAT 
  
Penimbangan sampel dan dimasukkan ke dalam labu destilasi 
  
Homogenkan lalu saring. 
  
Didihkan selama 3 jam dengan pendingin tegak kemudian dinginkan dalam bak berisi 
es. 
 titrasi menggunakan natrium tiosulfat 0,1 N 
 
B. ANALISIS KADAR LEMAK 
  
Timbang 5 gram sampel tambah N-hexane 20 ml dan rendam kemudian uapkan. 
Siapkan wadah lain untuk di oven selama 2 jam 
 
labu lemak berisi lemak dikeringkan dalam oven suhu 105°C selama 2 jam dan 
dimasukkan ke dalam desikator selama 2 jam setelah itu timbang. 
 
C. ANALISIS KADAR PROTEIN 
 Penambahan selen reagent mixture dan H2SO4, 
kemudian panaskan di hotplate dalam lemari asam sampai ekstrak jernih, angkat dan 
dinginkan. 
  Tambah indikator pp 1 ml dan NaOH sampai 
berwarna pink kemudian panaskan, siapkan erlemeyer untuk penguapan yang 
ditambah asam borat 1% 20 ml. 
  
Pembuatan blanko protein sampai berwarna ungu. 
D. ANALISIS KADAR VITAMIN A 
  
Maserasi dengan aseton  kemudian pindahkan ekstrak vitamin A ke dalam gelas 
kimia dan uapkan.  
  
Ekstraksi dengan N-hexane (pengocokan pelan) secara berulang sampai ekstrak N-
hexane tidak berwarna. Kemudian masukkan di labu ukur 50 ml, tambahkan N-
hexane sampai batas volume labu ukur. 
  
 Sampel vitamin A kemudian dimasukkan ke 
dalam alat spektrofotometer untuk mengetahui kadar vitamin A. 
E. UJI ORGANOLEPTIK 
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